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©ortaort  ^ur  erften  Sluftage. 

c^djon  Uiitfift  fcgte  ich  ben  SBunfch,  meine  langjährigen  ©rfahrungen 
im  Bereiche  Der  Kocötunfl  ber  gefdjajjten  5rauentuelt  oor  bie  tlugen  führen 
fönnen.  (VJcnäbri  mürbe  biefer  SBunfch  in  mir  burch  bie  ftufforberungen 
meiner  früher cn  »ehr  achtbaren  Schülerinnen.  2öäf>renb  ber  Dielen  %at)tt, 
in  melden  i&,  meinem  Beruf  für  ba8  Äoa>  unb  ^auöfjaltungämefen  mit 
gifer  oblag,  natu  idj  nicht  unterlaffen,  meine  fdjou  frühzeitig  gefammelten 
ßenntniffe  burch  eigene*  SRacbbenfen  unb  ftorfdjen  ju  erweitern  unb  fie  im 
©eifte  be«  ftorrfchrittS  auäjubilben.  SReine  in  ber  legten  3eit  unabhängige 
unb  an  feine  ©efääfte  gebunbene  Sage  machte  e3  mir  möglich,  bie  mir 
erworbenen  Äenntniffe  unb  Siecepte  ju  Rapier  ju  bringen.  3<h  ^abe  babei 
feine  SJltye  gefdjeut,  bad  ©anje  möglichft  Derftäitblich  einzurichten.  Ginr 
darfteüung  ber  feineren  unb  bürgerlichen  Striche,  mit  befonberer  3{ücffirJ)t 
auf  bie  Oefonomie,  §u  geben,  mar  meine  Aufgabe ;  ob  ich  fie  erfüllt  habe, 
überlaffe  ich  ber  Beurthetlung  eine«  geehrten  $ublifum«. 

2)er  große  Umfang  be3  oorlicgenben  Buche«  machte  e8  mir  für  ben 
Äugcnblid  unmöglich,  bem  Don  mir  gehegten  Verlangen,  gleichzeitig  mit 
bem  Stocbbuebe  baS  fjad)  ber  §au£f)a(tung  ju  berühren,  nicht  entfprcdieu 
)u  fönnen;  bodj  ijabe  ict>  baS  SRothwenbigfte  barauS  in  ben  mehreren  9tb« 
Teilungen  oorangehenben  Borerinnerungen  ermähnt.  Um  möglichft  aflge» 
mein  Derftänblieh  ju  werben,  ^abe  id)  alle  ÄunftauSbrüde  unb  ftrembmörter, 
fo  triel  als  thunluh,  Dermieben.   3)a,  mo  fie  gebraust  finb,  ift  auch  tf>re 


93ortt)ort  jur  inerten  Stuflage. 


'«6  ba$  Buch  in  wetteften  Greifen  feine  Verbreitung  unter  bem 
$ublifum  gefunben  f)at,  ift  wohl  ber  befte  Beleg  für  feinen  SScrtf),  unb 
barf  bie  neue  Huflage,  welche  zugleich  meine  größte  ftreube  ift,  al* 
eine  Betätigung  beffelben  angefchen  werben.  3a)  muß  aber  diejenigen, 
bie  fiaj  nac^  Den  in  biefem  Buche  befinbtiehen  Änweifungen  richten  wouen, 
.  ,  auch  iur  ftrengften  Befolgung  berfelben  ermahnen;  benn  wie  oft  liegt  ba* 
9hchtgelingen  ber  Speifen  an  ber  glüdjtigfeit  ber  mit  ber  Zubereitung 

^cric  1  f)CTT  ^3 f fl  LI  t  f  TT  1 

T  Sophie  dljarbtte  Pommer,  geb.  labten. 

\>  Piel3tc  Huflage  biefeSÄoehbudje*,  toctehe*  bic  jefct  üerftorbene 

Serfaffcrin  fcäljrcnb  einer  40jährigen  SBtrffamf eit  in  ber  ftodjfunft 
jufammengeftellt  hat,  ift,  toonötytg,  ben  jefcigen  ?lnfprü^en  gentäfj 
Derbeffert  unb  mit  bieten  neuen  föecepten  unb  einer  Hnjaht  SRcnu* 
berfe^en  roorben. 

$er  Serleger  ift  überzeugt,  bafj  biefe*  Kochbuch  feinen  woht« 
Derbienten  9tuf;  ein  praftifdjer  unb  juDerläf  f  ig  er  5Rat$- 
geber  in  ber  Äodj  fünft  $u  fein,  auch  in  ber  ßufunft  bei 
allen  $au*frauen  behaupten  mirb,  ba  baffelbe  nicht  and  anbern 
öflehern  $ufararaeugefieü't,  fonbern  auf  eine  40jährige  ^jraf tif che 
irffamfeit  begrünbet  ift. 
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C.   fxahe  jBctßfpcifen  im  Pommer  unb  auf 

alS  <?rfrtfd)ttita. 


ghr.  Seite 

1  Gomtefien-Sicbesfpeife   431 

2  |Hiöanefer  SReiä   432 

3  9ftu)'clmanite.®erid>t  (falt).  432 


9lt.  Seite 

4  «öfynijdjer  ober  9ium«9tei8  433 

5  Malier  SRailänbifdjer  SRetf« 
Sreme   434 
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6  <D?atlQtibifäer  "pirfe  •  Sremc  435  8  Saite  »i^quit-^erß^eife,  für 

7  Sblte^ergfpeifeo.Sdjioaben.  12  bis  16  $erfonen  436 

grüfce  (and)  ©raaljirfe  gc«  9  SpanifdjeS  $rot  für  $erren  437 

nanut)   435 

D.    .Ii alte  Reifen  Hon  tocrfditcbcucu  Jyrudjtfciftcit. 

#r.  Seite  J  9*r.  Seite 

1  ©iacfclbeeren.GJrü&e   438  |   3  SRotf)e  ©rüfce   439 

2  9totlje  Ctfrüfce  oon  Johannis« 

unb  Himbeeren   438  | 


Swölftc  ^bt^eitunQ. 
SfricaffccS  unb  OUgoutS. 


A. 


1 

2 


440 


3 
4 


Äalbsfricaffee,  für  8  Sßerf.. 
ÄalbSfricaffee   mit  (Tfjam« 
pignona,  für  12  ^erfonen.  440 
flalbsfricaffee  anberer  Vitt.  441 
$ricaffee  oon  ©djmefer  (ft'alb* 
milc^'ärlcifdi;   441 

5  SalbsfricaffcemitÄTebSfauce, 
für  8  «ßerfonen   442 

6  ÄafbSfricaffee  mit  (£arrt)  unb 
föeieranb,  für  12  $erf  442 

7  ftricaffee  üon  Äatbejungen .  443 

8  fialb$gefnrn  in  ftrtcaffee  . .  443 

9  $er$  unb  ßunge  oom  Halbe 
in  Srrtcaffee  444 

SSorbemerfung   ju  bem 

fiammö'ftricaffee   444 

10  fiamm^'gricQffec   445 


ftricaffeed. 

Seite  !  9lr.  Seite 

11  ©raune  ftricaffee  ob.  brauneä 
ftleifrf)  oon  £alb$«,  öammä-, 
fo  tute  oom  9?ef>'»ruftfleifd) 
roofjlicfjmecfenbjtu  bereiten. . 

12  gricaffee  oon  ttüfen,  für  8 
bte  10  *ßerfonen  

13  Srrtcoffec  oon  Äüfen  mit 
$eterfilien  ■  ©auce  

14  Mfen^ricaffee  mit  Kräuter- 
Sauce   447 

15  Mten-africaffee  für  6  $erf.  447 

16  eyricaffee  oon  Xauben  mit 
«ßarmefantäfe  448 

17  tauben-frricaffee  mit  Cham- 
pignon* ober  ©pifcmorajeln  448 

18  ftricaffee  oon  Rauben  mit 
Spargel  449 


445 
446 
447 


ftx. 

1  SRodturtle-SRagout  

2  ftrans-  SRodturtle.ffiaaout . 

3  Seine«  Ragout  oon  Halb«, 
junge  in  ^opiton  mit  einem 
*Rei*ranb,  für  12  $erfonen 

4  HRelirte»  SHagout  an  fleinen 
Spiefjcfyen  

5  SDlelirteS  Ragout  oon  Sarrö 
mit  aufgelegtem  ffianb  oon 
$olenta  

6  ÄalbSjunge  ä  la  Braise,  für 
18  ^erfonen  


B.  9tagotst3. 
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449 
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453 


454 
455 
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7  £alb$$ungemit$Rofinenfauce  455 

8  9tagout  oon  Salbungen  mit 
dbampignond  456 

9  Sdjmefer-JHagout   oon  ge» 
fpitften  ©c^ioefern   457 

10  S4mefer>9iagoutm.^)a^nen' 
fämmenob..$?af)nenf.'$Ragout  458 

1 1  SHagout  oon  fcalmenlammen, 
leichterer  Ärt   4öfr 

12  $opiton  oon  jungen  $ü!fmern 
mit  Gnampiguons-,  ftleifa> 
ober  ftarceranb,  f.  12  $crf-  460 
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13  ^opiton  Don  Kapaunen,  mit 
einem  9iciSranbe   460 

14  Kapaunen  mit  Trüffeln,  für 

12  ^erfonen  461 

15  9lagoutüonKalfuten($uter)  462 

16  freincS  SHagout  (©alpicon) 
5«m  füllen  Der  GoquiUen 
unb  fleinen  hafteten   462 

17  SRagout  Don  Kalbsbraten..  463 

18  Ragout  Don  fiammSbraten.  464 

19  JHagout  Don  frifdjem  SammS« 
braten   464 

20  Ragout   dou  SHebf)üfmern, 

für  16  ^erfonen   465 

21  SHagout  Don  ©eflügclreften  465 

a)  $on  SRebl)üf)nern   465 

b)  „    (Sdmepfen  466 

c)  „    ftafanen  466 

d)  ,    Ücr(f>en   466 

e)  „    SBecaffinen  u.  Xüten  466 

22  geine«  2Bilb.«Ragout   466 


Kr. 
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468 
469 
469 


23  9iagout  Don  SBilbflein. ...  467 

24  Hafenpfeffer  467 

25  feines  Ragout  Don  Kalbs- 
braten mit  (HjampignonS. . 

26  Seinem  SHagout  Don  Kalbs« 
braten  auf  Der  ©djüffel . . . 

27  SHagout  Don  Hammelbraten 
für  gcioöfmlid)  

28  Siagout  Don  Hammelbraten 
mit  G^alotten  ober  *ßcrl« 
amiebeln   470 

29  9tagout  Don  Hammelbraten 

mit  Surfen  470 

30  Ragout  Don  Hammelbraten 

mit  Champignons   470 

31  Stagout  Don  H01"™^™**11 

mit  Kapernfauce   470 

32  Siagout  Don  ©(^mein^ungen, 
(Sdjnaujen,  Dtjren  u.  Pfoten  471 

33  feines  Scfjüffcl-SHagout  oon 
©eflügel   471 


«r.  Seite 

1  SBeifcbrot  ■  ^ubbing ,  für 

8  ^erfouen   474 

•2  S3ei6brot.^ubbinganb.«rtr 

für  12  ^erfonen  474 

3  «bgeruljrter  SBrot.^ubbing, 

für  6  bi«  8  $erfonen  ....  474 
•4  ©eroö^nli^erffieifjbrot-^ub. 

bing,  für  8  bis  10  $erf...  475 
-5  ßtoiebaef^ubbing,  für  10 

bis  12  ^erfonen   476 

>6  Krafauer  fteinbrot-^ubbing, 

für  8  ^erfonen   476 

.  JRoggenbrot'^ubbing,  für  10 

^erfonen  476 

8  fcnglifcfcr  $lum  •  Tübbing, 

für  12  bis  14  $erfonen  . .  477 

9  $eutfd)er  $lum  •  ^ubbing, 

für  12  bis  16  $erfonen  . .  477 
10  $lum>$ubbing   mit  ©eft, 

ober  tjalbcr  $$(um*$ubbing 

genannt,  für  12  bis  16  $erf  478 
•11  Omeletten.^ubbing,  für  8 

bis  10  ^erfonen   478 

'12  (£ompaftcr  fteffelrober  vJJub« 

bing,  für  20  bis  24  $erf . .  479 


$rei$el)nte  Slbtljetlung. 

»on  Tübbing«. 
A.    9Savme  ^ubbiit^. 


9tx.  Srite 

13  SRanbel.^ubbina,  für  16  %  479 

14  e^ocolaben^ubbina,f.  8$.  480 

15  SRetjlfpeife   ober  Tübbing 
Don  GJrieS,  für  12  *ßerf...  480 

16.SReiSme^l'  (SHeiSblumen-) 
Tübbing,  für  12  bis  14  $er)\  481 

17  SJlarmorirter  9teiSmel)l-$ub' 
bing  mit  (Tljocolabe,  für  10 

bis  12  ^erfonen   481 

18  einfacher   ®rteS  •  Tübbing, 

für  4  ^erfonen   482 

19  SReiS-^ubbina,  für  16  $erf.  483 

20  ®ebacfener  iHeiS  •  Tübbing, 

für  14  *ßerfonen   483 

21  6pan.91eiS'v#ubbing(2)onna' 
Waria)   484 

22  Sago-^ubbing  484 

23  £nglif(fcrSRarf'$ubbtngmit 
«epfeln,  für  16  $erfonen. .  485 

24  ^orf-SRarf^ubbing,  für  12 
^JSerfoneu  486 

25  $eutfcfcr9Rarf'$ubbing,für 

14  $erfonen  486 

26  Wubel.^ubbing,  für  8  $erf.  487 

27  Gitronen^ubbing,  für  12  487 
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28  Abgerührter  Gitronen-Tub- 
btng,  für  10  Twnen. . . . 

29  ©ebatfener   Zitronen  •  Tub» 
btng  in  ©utterteig,  für  16  $.  488 

30  Slpfetfinen  •  Tübbing ,  für 

16  Vertonen   489 

31  ©ebacfencr  ?lpfelfineit'Tub 
btng,  für  12  Terf  

32  ©ebacfeuer  Orangen  •  T"b 
btng,  für  10  Terfonen  

33  edjroebifajer  Tübbing  .... 

34  erbbceren-$ubbing,f.8$erf.  491 

35  ©cbacfener  ßrbbeercn-Tub« 
bina,  für  10  ^erfonen.  . . .  492 

36  SirW^ubbuig,  für  10  Terf.  492 

37  ftabinet*-Tubbtng   493 

38  ©ebacfener  \Hprifofen.Tnbb., 

für  10  Prionen  493 

39  Hepfel'Tubbing   493 

40  Birnen-Tubbing,  für  10  %  494 

41  Guitten-Tubbing,  für  16  %  494 

42  Hagebutten  •  Tübbing ,  für 

8  Terfonen   495 

43  Cnglifdpr    Cbft  •  $ubbitiß, 
5htmberling  genannt,  für 

4  Terionen   495 

44  gorf-Tubbing  (Cngl-  Art).  496 

45  todjnmbijdjer  Tübbing,  f3r 

12  Terfonen   496 

46  8öljmifd>er  Tübbing  497 

47  Stärfe.^ubbing,   für  6  bin 

8  ^crfonen   497 

48  feiner  Stteljt-Tubbtug,  für 

6  Terfonen   498 

49  (Defälagener  9ftety«Tubbing, 

für  8  Terfonen   498 


9lr.  Seite 

50  Abgerührter  3Heb>Tubbing, 

für  10  Terfonen   498 

51  ©efdnoifeter  3Het>l'T"0&ing, 

für  8  Terfonen   499 

52  SBiSquit-Tubbing,  f.  10  Terf.  499 

53  »anitle  •  $t*quit «  Tabing, 

für  8  Terfonen   499 

54  $totoronen^ubbiitg,f.l2$.  500 

55  «anifle-Tubbing,  f.  16  Ten*.  500 

56  9TCelange.$ubbing,f.l2$er).  501 

57  9tofen»$ubbing,  für  6  Terf.  502 

58  Gomteffen-Tubbing,  f.  10  %  502 

59  5ürftinnen.qSubbiiig,f.l6^.  503 

60  9tapofcon*$ubbiitg,  | .  15$.  504 

61  ^erren-Tubbing  ald  TOc^l- 
fpeife,  für  12  Prionen  ...  504 

62  Sartoffel-Tubbing,  für  8  %  505 

63  Liener  tfartoffel-^ubbing, 

für  12  Terfonen   503 

64  Üeidjter  SDtanbel-Tubbing, 

für  12  $erfoncn   506 

65  Tübbing   506 

66  Saftanien«Tubbing   507 

67  ©eroölmlidjcr  SReljl'Tubbing 
ober  grofjer  Stofj   507 

68  4?nmmcr»Tnbbtng   508 

69  jnQtper^ubbing   508 

70  ftlei"a>Tubbing  üon  rotjem 
Satb$-  ober  Ddjfenfjacft,  für 

8  Terfonen   509 

71  fttfd).  Tübbing  üon  roljen 
ftifdjen   510 

72  ftlcifdvTubbtng,  üon  lieber» 
bteib'etu  üon  getontem  ober 
gebratenem  %iei)d)   511 


B.   ftaltc  ^ubbittfid  uttb  compatte  <$remc£. 


1  Salter  Scfjautn'Tubbing . . . 

2  stalter  SWanbel'Tubbing .  . . 

3  ÜJtanbelabe  ober  Sictoria- 


4 
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511 
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Satter  ^anille.Tubbing  ...  514 
Salter  «anifle-Tubbing  mit 
Skt&brot   514 

6  33atoeri"d)er  Creme  mit  $im« 
beeren    515 

7  »atoerifefrer   Creme  mit 
Johannisbeeren   515 

8  S3at)erifdj.  Creme  m.Crbbeer.  515 

9  Saite  »aniae.3Reb,!fpeife  mit 
HeiScreme,  für  12  Jeff.  . .  515 
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10  Satter  $aniae'ftei*Tubbtng  516 

11  Salt-Citronen-Tubb.  ü.SRei*  516 

12  $onna«3fabefla  ob.  fpanifdjer 
Tübbing   517 

13  kalter   «pfeifinen  •  öriefr 
Tübbing,  für  6  Terfonen. .  518 

14  Salter  Hpfelfinen'Tubbing 
mit  SReiämefjl  (IReiSblumen), 

für  8  Terfonen   518 

15  Satter   Zitronen  •  Tübbing 

mit  9fci*me$l,  für  8  Terf.  519 

16  Salter  Hpfelfinen-Tubbing 
(Softer  genannt),  f.  12  T-  520 

17  Satter  Hpfelfinen-Tubbing.  520 
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18  Salt.  (utroucii-Sretm >$ubb.f 

für  12  ißcrfdttcn   521 

19  Salter (Xitrouen-^ubbtttg  mit 
Zitronen    ober  Melonen« 
©djeibdjett,  für  14  ^erf . . . .  521 

20  Salter  «epfel-^ubbing,  für 

6  ^crfoncit  .    522 

21  Salier  S3iriten-^ubbing,  für 

8  ^erfüllen  523 

22  ^lammcne«  ober  fatter  SHeid» 
mcljl- Tübbing   523 

23  OJctrö^nlid).  fnlt.gflammerie« 
^ubbtng   524 

24  kalter  <Stärfe«^?ubbttig  mit 
SRanbcln,  für  10  ^Scrf.  ...  524 

25  Salter  tStäric^ubbing  mit 
«Ottilie,  für  8  ^erfonen  . .  525 

26  Blanc-mauge  Tübbing,  für 

16  v$crfonett  525 

27  Malier  (Jfjocolaben-^ubbing  526 

28  Salter  compafter  9ht&creme» 
ober  «Rufe.^ubbing   526 

29  Salter  *pifta$ten'*Pubbing  ob. 
compacter  Sreme,  für  12  %  527 

30  Salter   Saftanien  •  ^ubbing 

ob.  compafter  Greme,  f.  14  %  527 

31  Gitronen.(£i*$ubb.,  f.  16  %  528 

32  (Sogenannter  Si^ubbing 
oon  Zitronen,  für  12  $erf.  529 


!  9ir 
33 

34 

35 

36 
37 

38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 

45 

46 

47 
48 


49 


©i^ubbitig  mit  flpfelfinen, 

für  10  Herfonen   529 

(£ia«s4hibbtng  oon  (frbbeeren, 

für  10  s.J$erfoneti   529 

l£i$-^ubbing  mit  Himbeeren, 

für  12  ^erfottett   530 

(Ste^ubbing  mit  ^anbellt  530 
Salt.  geflogener  Sdnicemiife' 

Tübbing,  für  14$erfonen.  531 

Salter  Ifcum.^ubbing   532 

Salter  ©fara^quino-^ubbing  533 

Salt,  beutjd).  ©ein-^ubbina  533 

Salter  i»iqneur-s|Jub'oing  .  .  534 

Salter  ^nana^-jjubbiug . . .  534 

Salier  (£rbbeerett'$ubbing ,  53G 

Salter  ^imbeeren^ubbing  536 

billiger  Solrnnttisbeercn- 
Tübbing,  f«r  «  ^erjonett . .  537 

Salter  9lciä  •  Tübbing  mit 

2Bein   537 

Salter  Wcffclrober-^ubötng  538 

Saiferin'^eljlipeiie,  roarm 
mit  einer  Srönuttg*'©auce, 
falt  al*  Tübbing  ju  jeroiren, 
für  16  ^erfonen   539 

^pfelfinen  •  Tübbing  mit 
9ial)m.(Scrmee   540 


SBteraeljnte  ^bt^eilung. 


2ü}lc  Sancctt  ,yi  ^iibbmgS, 

Sr.  Srite 

1  Gljampagnerfaucc   540 

2  Chaud  d'eau-  (9tyein»ctn.) 
Sauce   541 

3  tBetnfdjaumfattce   541 

4  einfache  SBeinfauce   541 

5  grattüöfifdje  JRot^roeittfauce  542 

6  2)eut|cfje  SHotfnoeinfauce ...  542 

7  $M)d)offauce  542 

8  Sarbinaljaucc  543 


9  SNabcirafauce  

10  Saite  Sflabeirafauce  

11  (Eognacfauce  

12  jputtfdjfauce  

13  SRaraSquinofauce  

14  6pantfd&e  SBeinfauce  (aue§ 
SJonna  9Jcarta  genannt). . . 

15  ©urgunberfaucc  

16  lofaierfauce  

17  Stadjelbeerfauce  


543 
543 

543 


544 
544 

544 
544 
545 
545  | 
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18  trbbeerenfoucc   545 

19  ßimbeewifttwe   545 

20  3ot)iiuni£becrcnfaucc   &4*> 

21  ^[ofyannid-  u  £>tmbcercnfauce 
falt  51t  bereiten   546 

22  ^rontbeereitiauce   546 

23  «Drirofcnfawt   546 

24  ©irronenfauec   547 

25  iSüue  Crangeniauce   547 

26  Gitroitcn-^reme  lUufj)  ...  547 

27  «pfclitncnfauce   548 

28  Sirfdumfaucc  mit  eingelegten 
ftirfcfyen   548 

29  (Sauce  üon  trorfetten  Sirfdjcu  549 

30  Slarc  £>imbecrcnjauce   549 

31  3meti(t)eniauee  mit  cinge 
legten  3ioetfcfjcn   549 

32  (Eatljarincit  •  Pflaumen  ober 
rroefette  3^tfd)en- Sauce  . .  550 
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*t  ©rite 

33  tf>agebntten'<Sauce   550 

34  tfritcfce  §agebuttenfauce  . . .  550 

35  Äepfelfauce   »51 

36  @Jeroöt)nltcf)e  Wcpfelfauce  . .  551 

37  SBtrnenfauce   551 

38  Sftrnenfauec  mit  eingelegten 
Birnen   552 

3$  Birfbeeren  ob.  ^lieber  beeren- 

fouce   552 

40  (Eaneel'förfdjenfauce   552 
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41  «anittcfauce   553 

42  $amHe.©d)aMniauce   553 

43  Qaneelfauce   553 

44  ßfjocolabenfauce           ...  553 

45  «öfmtifae  9HUef)fauce   554 

46  Ouittenfauce   554 

47  önanadjauce   554 

48  $rönung$«(£reme«@auee  . . .  555 

49  Äompafte  ftrömtngSfauee . .  555 


ftünfjetynte  5lbtfjeilung. 

3?crfd)icbcnc  3üljett  unb  fHoulaben  Don  toUbera  ober 
intern  SdjnnhtSfoöf  tt.  f.  to. 

9h:.  Seite 
1  ©inen  toilben  ober  aanmen 
6d)toein$fopf  jubeiiiirn?. 


9ir. 


Seite 


?ül^e  0.  ©änfen  ob.  @nten  559 


je   OOG 

2  ftarcirter  ttnlber  ober  ja^mer 
Sebtoeinäfopf   557 

3  €ü(£eo.nrilbem  ©d)toeinötopf  558 

4  Sülje  o.  jammern  ©diioeinS- 
  559 


I?  Malt;  Woutabe    560 

7  Stalte  flioulabe  oon  (gnten, 
Salfuten  ober  §ü(mern  . . .  561 

8  Sine  @an£  in  @elee   562 

9  ©dnfeflein  in  SBeifj»  ober 
©djmarafauer   562 


<sed>S$e!jnte  Slbtljetlung. 

örofte  »arme  unb  falte  hafteten  üon  toilbem  nttb  jammern 

ftletfa)  unb  ©eflügel. 

A.  Zeige» 

«r.  Seite 
Borbemerfung   563 


1  fcin  Buttertcia,  (Blätterteig) 
*u  hafteten   564 

2  ScürberSKanbelteigju  falten 
hafteten   565 

3  SRürbe-Xetg   565 
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4  Äbperü^rter  ob.  abgebrannter 
£etg,  bei  feigem  fBetter  ju 
gebrauchen   565 

5  (Gebrannter  grober  Xeig  ju 
aufgefegten  hafteten  566 


B.  haftete«. 


Sir.  Seite 

Einleitung  unb  IBorberetrung 
ber  hafteten   667 

1  33ecffteaF*-$aftete,  f.  12$erf.  568 

2  £albfteaf*$aftete,  f.  12  - 

14  $erfonen   570 

3  gfricanbeauä  oon  Äalbfleifdj, 

für  16  $erfonen   571 

4  haftete  oon  £albfleifd>,  für 

16  ^erfonen   571 


Seite 


9tr. 

5  gricanbeauS  •  haftete  oon 
SBilbfletfä)   572 

6  ^afen.^aftete   572 

7  §nnge«  »etj-^aftete   574 

8  Äüfen-^aftate,  für  16  $erf.  575 

9  haftete  oon  Jaunen  für  16 
$erfonen  576 

10  5afanen.$aftete,fürl6$erf.  576 

11  «ebfMner.$aftete,f.8$erf.  577 
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12  ßerdpn.Mtete   578  29 

13  £auben.$auete,  f.  12  $erf.  579 

14  ÄTQmmctdöögei. haftete  für  30 
12  Prionen   579 

15  Qtätifeleber.vJ$aftetef.l2<Bcrf.  581  31 

16  9luftent.*.ßaftete  für  16  >J?erf.  581 
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Dorltemitoijj  jura  Bouillon-  unb  Snwenkodjeii. 

Qua  ©ereitung  einer  guten  unb  fdjmadöaften  ©ouitton  nimmt 
man  öor  ttttem  redjt  frifd)  gefajladjteteä  femigeö  Sleift^  f  gute* 
frifdjeS  SBajfer  unb  reinliche  ftodjgefäjje,  entroeber  gut  beraumte 
©d)lieBfef[el  öon  Tupfer,  ober  irbene  $od)töpfe,  ober  aucfj  gut 
emaiüirte  ober  oerjinnte  eiferne,  mit  2)etfel  uerfe$ene  ©uppentööfe. 
$)ie  ©ouillon  fodjt  am  heften  auf  ®of)len  ober  einem  englijdjen 
£eerbe.  5)a,  roo  auf  offenem  £eerbe  gelobt  werben  mujj,  legt 
man  ba3  geuer  ftetö  nad)  ber  #interfeite  be3  $od)gefä&eä.  —  $er 
Staucfj  aiefjt  I)terburcfj  nad)  bem  ©djomftein.  SBenn  ba8  geuer 
runb  um  bem  Stodjgefäfj,  fo  f d)lägt  ber  Wand)  beim  5lbf Räumen 
ober  9iüf)ren  ber  ©peifen  hinein,  unb  bief elben  fd)niecfen  räucherig  j 
baffetbe  gefä)ie!jt,  roenn  ber  Werfet  ntdjt  feft  aufliegt.  — 

3u  einer  guten  unb  fräftigen  Bouillon  rechnet  man  burdj« 
fanittiia)  auf  bie  Portion  Vi  «  (250  Gr.)  Ddrfenfleifdj,  fefaeibet 
e$,  üjenn  e3  gereinigt  ift,  in  ©tücfe,  unb  nimmt  im  ßJemiäjt  1  Äalb*» 
unb  1  bided  Dd)fen«aRarfbein  baju.  $ie  unteren  ©nben  ober 
fogenannten  Reffen  lögt  man  aurfief,  tpeil  fte  bie  Bouillon  meifclidj 
machen,  ©ei  ©enufcung  öon  ©einfleifa)  ift  e3  notljtoenbig,  bog 
man  biefe*  guoor  abroäfajt  unb  nadtfpult  unb  im  gafle  e$  niajt 
anbermeitig  gebraust  werben  fofl,  öfter«  einrißt,  ©et  größeren 
©efedfa^aften  bebient  man  fid)  too^l  au$  1  ober  2  alter  $üljner 
ober  alter  Xauben.  ($a*  ©ruftfleifaj  be$  gereinigten  (Depgef* 
fdjeibet  man  ab  unb  benufct  e*  ju  garce  xc,  fte^e  ©eflügelffod 
unb  ftlöfce.)  Xa*  jur  ©ouitton  beftimmte  gleifd)  fefct  man  jum 
geuer,  rennet  auf  je  1  «  (7*  Kg)  gleifd),  be*  ©nfoajen* 
megen,  etma*  me§r  al&  1  ßiter  SBaffer,  unb  bringt  e$  bei 
SRittelfeuer  in*  ßodjen.  SRan  aäjtet  nun  aunäajft  auf  baa  W>. 
(Räumen.  5Diefed  barf  ntdjt  e§er  geföe^en,  al*  bis  ber  ©a)aum 
aufammengejogen  ift,  er  wirb  fonft  aerriffen  unb  ftn(t  ju  ©oben. 
SP  ber  ©djaum  einmal  abgenommen,  fo  giejjt  man  ettoa*  falte« 
SBaffer  nadj,  faljt  gehörig  unb  fdjäumt  jum  sroeiten  9Ra(e,  toobura) 
bie  ©ouitton  redjt  Kar  mirb.  SRan  nnföt  femer  mit  einem  reinen 
naffen  Xudje  ben  angefefcten  ©djaum  oom  Hanbe  be*  ©efä&eä  ab, 
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legt  ben  Werfet  auf  unb  W|t  bie  JBouillon  eine  ©tunbe  lochen, 
©ott  ein  ©tücf  frifdjeS  Steifd)  auf  bie  Xafel  gegeben  toerben,  fo* 
nimmt  man  am  beften  ein  ©teertfrüd  (©dnuanaftöd),  binbet  e*  mit 
einem  ©inbfaben  feft  jufammen  unb  legt  eS,  nadjbem  baS  Seit 
Don  ber  ©ouiflon  abgenommen,  beljutfam  in  bie  ©uppe.  ©te 
!oa)enbe  ©ouillon  fliegt  fo  bie  tßoren  im  gleifa)  jufammen,  unb 
lefetereö  bleibt  in  Dotier  ßraft.  ßod&t  man  auf  biefe  Söeife  ein 
©tütf  Steift  auein,  fo  bleibt  bie  ©ouiUon  f$toaa)  unb  tarnt  nur 
burdj  2Burjeftt)erf  unb  bergleidjen  im  @efa)ma(f  gehoben  toerben, 
ober  fte  muß,  e$e  man  ba*  Xafelftüd  ^ineingiebt,  fa)on  Dörfer 
1  ©tunbe  mit  ettoaS  Beilage  ton  einigen  $funb  gleifdj  gefodjt 
tyaben.  (Sin  fötale*  ©tüd  gleifdj  muß,  toenn  e$  oon  einem  guten 
3  Xage  Dörfer  gefajladjteten  Dorfen  tp,  3  ©tunben  of)ne  Sluffjören 
tangfam  fodjen,  bamit  e*  mürbe  toirb.  SRan  nimmt  e$  hierauf 
tyerau«,  fteUt  eS  in  ettoaS  ©ouitton  ^eig  unb  lägt  bie  übrige 
SBomtlon  noef)  eine  ©tunbe  nad&foa)en.  Söä^renb  man  nun  auf 
baS  W)\ Räumen  adjten  mufj,  reinigt  man  baS  jur  Souillon  be» 
ftimmte  SBurjeltoerf  unb  giebt  eS,  nadjbem  baS  gleifdj  1  ©tunbe 
gelobt  (at  unb  ba8  gett  abgenommen  ift,  in  bie  ©ouiflon,  um 
bie  föraft  gut  auSjufoc&en.  fciefe*  bient  ber  »ouitton  jur  SBürje, 
unb  oertetyt  ber  ©uppe  unb  bem  gleifdje  einen  angenehmen  ®e» 
fdjmatf.  ^ierju  gehört  befonber*  ©etterie  mit  Knollen  unb  flraut. 
ÜRan  fonbert  öom  ©etterie  bte  garten  Slu&enbtfitter  nebft  ©tengel 
unb  ©urjeln,  toäfdjt  i§n  gut,  ^ftücft  bie  $arten  ©tengel  unb 
©lätter  baoon  ab,  fäubert  biefe  normal«  unb  läßt  fte  ge|örig  in 
ber  ©ouitlon  au4foa>n.  $ie  jarten  ©lätter  am  £er§nol  toerben 
nötigenfalls  al$  (Brünes  in  ber  ©unne  gebraudjt;  ber  Änotten 
toirb  enttoeber  ganj  gelaffen  ober  in  ©tütfe  gefdjnitten  in  bie 
©uW>e  gelegt,  gerner  gehört  ju  bem  SBurjeltoerf  bie  ^eterftlien» 
tourjet.  $ie  garten  Slufienblätter  berfelben  toerben  ebenfall«  al$ 
unbrauchbar  entfernt;  bie  jarten  ©lätter  unb  ©tengel  binbet  man 
jufammen  unb  !oa)t  fte  in  ber  ©uppe  gar.  ®er  ^erjpol,  ber 
»orjügtia^fte  ©eftanbtljetl  ber  ganjen  SBurjet,  toirb  nebft  bem 
£>er$pot  be«  Sellerie  allein  getodjt  unb  mit  ben  abgefaßten  SBurjeln 
ber  Suppt  beigegeben.  (Sine  anbere  SBurjel  ift  bte  gelbe  2Bur$el 
ober  Karotte,  ©auber  abgefajabt  giebt  iljr  grüner  $er#ol  ber 
Bvppt  ein  gefällige«  Stnfeljen.  Slu&erbem  gehört  bie  Stowbel  $u 
ben  guttaten  einer  guten  Bouillon.  SRan  bratet  fte  juüor  im 
Ofen  ober  in  ber  Stfdje,  fa)filt  fte  ab  unb  lögt  fte  in  ber  ©uw>e 
gehörig  au«lod)en.  2BUI  man  anftatt  ber  gtoiebel  $orr6e  ge- 
brauten, toa«  ber  ©trenge  toegen  oft  oermieben  toirb,  fo  fdmetbet 
man  bie  Slu&cnblätter,  grünen  ©mjen  unb  SEBurjeln  ab,  §iel)et  bie 
gafern  bon  ben  guten  SÖIättem  M  unb  giebt  ifm  fauber  getoaf^en 
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$u  ber  S3ouiHon.  5S)ie  93ertuenbung  ber  jungen  ©emüfe  ift  bei 
bcn  betreffenben  ©Uppen  au«füljrlid)  ermähnt,  ©ei  3u^ercitun9 
Don  ©tatt-  unb  föräuterfuppen  nmfdjt  unb  uerltcf't  man  bie  nötigen 
SSegetabilten  forgfältig,  baeft  fic  aber  erft  furj  oor  bem  ©ebraudj. 
3u  gifdjfuppen  muffen  bie  ftifdje  rec&t  lebenbig  unb  nid)t  ju  friUj 
gefdjladjtet  toerben.  ©affelbe  ift  bei  ben  ©cfwaltljieren  ju  beob* 
achten.  2)ie  HRild)  ju  ben  ©Uppen  muß  befonber«  im  Sommer 
g leid)  nad)  bem  Sinfaufe  abgetönt  merben,  bamit  fic  fpäter  nidjt 
gerinnt.  $a«  ©emürj,  roa«  man  an  SBein»  unb  SBierfuppen  giebt, 
mug  3uDot  in  etwa«  SBaffer  au«gefod)t  merben.  $er  Sein  oerliert 
buref)  lange«  Äodjen  befannttidj  feine  $raft.  £a«  Dbft  ju  grudjt» 
fuppen  mug  burdwu«  reif  unb  frifdj  fein,  ftranfenfuppen  lod>t 
man  in  guten  unb  reinen  irbenen  mit  Werfet  oerfcficnen  ©efägen, 
unb  bema^rt  fie  befonber«  öor  töaud)  unb  bem  Änfefcen. 


A.  gleifdj*  mtb  ©cpgeljuWen. 

a)  ${eif$fuppen. 
9h:.  1.  ©ouiflon  %u  todjen. 

Um  für  24  $erfonen  eine  gute  IBouiUon  $u  bereiten,  nimmt 
man  16  (8  Kg)  Cc^fcnfTcifc^  unb  4  «  (2  Kg)  8alb«marfbein; 
foQ  erftere«  uacbfjcr  ati  Xafctftüd  gebraust  werben,  t>orjug«ttJcife 
ein  ©teertftüd  (©cfjtoanjftücf).  SBeibe«  mäfdjt  man  fauber,  lögt  e« 
aber  nidjt  im  SBaffer  liegen,  toeil  e«  Ijierburdj  an  ftraft  berliert, 
fefot  e«  bann  mit  f  altem  SBaffer  jum  Seuer  unb  achtet  barauf, 
bag  e«  gut  abgeräumt  frirb.  hierauf  giebt  man  gehörig  ©alj 
baran,  unb  lägt  e«  fo  eine  ©tunbe  fodjen.  sJtad)  $injutl)un  üon 
ettoa«  gut  öcrlefenem  unb  reintidj  gepufctem  unb  gemafdjenem 
©urjelroerf  unb  Kräutern,  al«  *ßeterfilien»,  einigen  gelben  SBurjeln, 
©eüerie,  einer  im  Ofen  gebratenen  «jjtmebel,  eine«  Keinen  ftopfeä 
©aüoienfofjl«,  eine«  ttorbeerblattc«,  ober  toa«  bie  3afjre«$eit  für 
Suppen  fr  ä  u  t  er  barbietet,  lügt  man  bie  SBouiÜon  nodj  4  ©tunben 
öorjidjtig  fodjcn,  unb  nimmt  ba«  ftett  roäljrenb  biefer  Seit  öfter« 
ab.  $ie  99ouitton  giegt  man  hierauf  buref)  ein  feine«  ©ieb,  lägt 
fie  ein  roenig  fte^en,  bamit  fie  flar  wirb,  giegt  fie  normal«  öor« 
fidjtig  in  ein  reine«  ft'odjgefäg  ab  unb  fcfct  fie  mieber  jum  Seuer. 
9cad)  ^Belieben  fodjt  man  nod)  etma«  ©uppenfraut,  junge«  ©emüfe 
ober  Älöge  barin,  ober  giebt  biefgef oefcten  3lci«,  ein  toenig  2Jcu«fatnug 
baju,  unb  richtet  bie  ©uppe  an. 

£a«  ftteifdj  giebt  man  jum  ©emüfe  ober  aud)  mit  <ßidlc«' 
ober  (£f)ampignon««©auce  unb  gebratenen  Kartoffeln. 
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3tx.  2.  Sttatt  OottiKott  gtttn  Srinfett, 

für  40  ^erfonen. 

3Ran  nimmt  20  1fc  (10  Kg)  in  (Stüde  gefdjnitteneS  fc^tered 
Ddjfenftetfdj  unb  jtoei  alte  §üfmer,  bie  man  am  ©pieß  ober  in 
bcr  Pfanne  fjatb  gar  bratet  unb  ebenfalls  in  Stficfe  jertyacft,  bann 
gu  ber  SBouitton  tljut  unb  fo  niet  SBaffer  barauf  gießt,  baß  e$ 
etwa  lb  Siter  ober  me^r  finb.  3)a&  Üftadj gießen  muß  man  Der* 
meiben,  fonft  oertiert  bie  tBouifton  an  ®d)macfljaftigfcit.  S)te 
93ouiIIon  muß  außerbem  flcifetg  gefdjänmt,  unb  ba$  barauf  be- 
finMidje  5ett  ro&$renb  beS  ®otf)enä  öftere  abgenommen  Werben. 
2ll8bann  giebt  man  ©alj,  eine  ganje  SföuSfatblfittje  unb  ettoaS  be- 
liebiges Söurjclwerl  unb  Kräuter  baran,  unb  läßt  bie  ©ouiöon 
5  ©tunben  in  einem  gut  oerjinnten  unb  bidjt  oerfd)toffenen  ©Uppen« 
topf  fodjen,  gießt  fie  burd)  ein  feines  @ieb,  bamit  ba3  Sfett 
$urüo?bleibt,  läßt  fie  eine  SBiertelftunbe  fte§en,  bamit  fie  fid)  fegt 
unb  Kar  in  ein  irbeneS  ®efäß  mit  feftfdjließenbem  ietfel  abge« 
goffen  »erben  fann,  mit  meldjem  man  fie  bis  jum  ($ebrau$ 
in  !oa)enbe*  SBaffer  fegt.  $ie  »ouiCon  barf  aber  niäjt  wieber 
fodjen. 

3.  »raittte  SBotsidott, 

für  20  bis  24  ^erfonen. 

$ier$u  nimmt  man  am  beften  bie  Dd)fenmarfbeine  (16  bis 
20  (8 — 10  Kg),  nur  nid)t  bie  fogenannten  Reffen,  fd)netbet 
ba3  bcftc  SIeifd)  herunter  unb  in  große  Söfirfel,  fegt  aföbann 
juerft  bie  Kein  get)acftcn  ®nodjen  jum  gcuer,  mit  fo  otelem  SBaffer, 
aI8  man  @uppe  nötljig  §at,  fa)äumt  biefeS  gut  ab,  giebt  ©alj 
baran,  nimmt  oft  ba*  gett  ab,  unb  läßt  ba3  ®an$e  fortwäljrenb 
loä)en.  9hin  fegt  man  eine  (SafferoHe  mit  ^Butter  gum  geuer, 
laßt  biefelbe  hellbraun  werben,  unb  giebt  obtgeS  gleifd)  binein; 
wem  e3  beliebt,  ber  tlme  etwa*  mageren  ©djinfen  ober  1  & 
(7*  Kg)  fajiereS,  in  @tü<fe  gefajnittene«  flalbfletfa)  ba$u.  $ie 
Gafferollc  becft  man  feft  §u,  unb  lagt  ba8  barin  ©efinblidje  Iangfam 
fc§  trugen,  hierauf  giebt  man  einen  guten  Xtyeil  gefäuberteä  unb 
in  ©tficfe  gefdjnttteneS  2Bur$elwer!,  wie  aud)  einige  Kalotten  auf 
ba$  gleifd),  unb  läßt  e*  fo  oorfidjtig  nod)  eine  ©tunbe  bämpfen. 
£at  e3  garbe  genug  gefegt,  fo  füllt  man  bei  Keinem  Seuer  immer 
oon  ber  ft^oa)cn<©ouUIon  nad),  unb  beregnet  e3  fo,  baß  beibeS 
5  ©tunben  getobt  Ijaben  muß  unb  ade  ©ouiflon  nachgegeben 
worben  ift.  (#at  man  etwa*  öon  frifa)  gebratenem  ©eflüget 
fielen  —  nur  md)t  oon  (Enten  ober  hänfen  —  fo  fann  mau 
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aud)  bte  Jhtodjen  jerftoßen  unb  mit  auöfo^en,  maS  ben  ©efajmacf 
fefjr  $ebt.)  2Ran  gtegt  bte  SBouillon  burd)  ein  ©ieb,  lagt  fte  ft$ 
abfefcen  unb  abflciren,  unb  fte  ift  311m  Öebraudjc  fertig.  3^ac^ 
SBaljI  für  bie  Xafel  fönnen  alSbann  beliebige  ©adjen  barin  gelobt 
ober  babet  gegeben  toerben.  Qhrvtyntii)  werben  barin  gelobt: 
Statienifaje  9Haffarom  mit  *ßarmefanfäfe,  ©tem*  ober  anbere 
Sfotbeln,  ©ierflöße,  oerlorene  @ier,  *ßerlfago  u.  f.  m.  $>abei  ge- 
geben: gantöS  mit  ^armefanfäfe,  gerottetes  93rob,  (SrotonS  u.  f.  m. 


4.  fBouitton  mit  ©tob«  ober  &$tt>tmmHöfteit. 

für  24  big  30  $erfonen. 

2Ran  nimmt  ein  ©tüd  Ddjfenfleifdj  öon  ber  9ßad)bruft  oon 
12  bis  16  «  (6—8  Kg)  unb  fe&t  eS  mit  f  altem  Stoff  er  *um 
Seuer.  SBenn  es  gut  gefdjäumt,  richtig  gefallen,  mit  1  ©unb 
Kräutern,  fiorbeerblatt,  gmiebetn  unb  ben  nötigen  ©uppennmraeln 
Oerfe^en  ift,  lägt  man  eS  3  ©tunben  fodjen.  SBä^renb  beffen  toirb 
baS  Sett  gut  abgenommen,  unb  nad)  ©erlauf  ber  Qtit  baS  SIetfdj, 
toenn  eS  nidjt  früher  mürbe  ift,  herausgenommen.  5)ie  ©ouillon 
mirb  hierauf  bura)  ein  ©ieb  gegoffen,  abgeflärt,  unb  oon  Steuern 
jum  ^oc^en  aufgefegt,  mit  ettoaS  ©uppenfraut,  ©lumenfoljlröSdjen 
ober  ©pargel  burdjgcfodft,  unb  furj  oor  bem  Hnri^ten  merben 
bie  JHößc  eingefefct..  !Rad)  ©etieben  giebt  man  ettoaS  toeißge- 
ftfjtoi&te  ©utter  mit  TOe^I  unb  ein  menig  SöhtSfatnuß  baran,  unb 
bie  ©uppe  ift  fertig.  2)aS  ©tüd  Slcifd),  toeldjeS  gut  §um  ©emüfe 
paßt,  fann  man  mit  ge^adtcr  ^eterfilie,  ©al$  unb  3huebad  beftreut 
nebft  einer  beliebigen  ©auce  ober  aud)  pantrt  auf  bie  Xafet  geben. 

9hr.  5.  $$ouiUon*<Znppen  mit  Mieren,  ©tttter« 
Höftdjcn  ober  Klieve nflöftctjen, 

(ftelje  ben  betreff enben  Krtifel),  für  12  bis  16  ^erfonen. 

SRan  fefct  12  «  (6  Kg)  Dc^fenmarfbein  mit  gut  gemafajenen 
Bieren  $um  Seuer,  gießt  fooiel  SBaffer  barauf,  als  für  12  bis  16 
^erfonen  Ijinreidjenb  ift,  fdjäumt  eS  redjt  gut  ab,  gießt  etwas 
lalteS  SSaffer  unb  baS  nötige  ©al$  baju,  um  ben  ©djaum  au 
beförbem,  ben  man  bann  abermals  rein  abnimmt,  läßt  eS  eine 
©tunbe  fodjcn,  unb  giebt  1  ©unb  ©uppenfräuter,  eine  QtoitM, 
ein  ßorbeerblatt,  ein  ©tüd  Sngroer,  ©ellerte,  ^eterfilien-  unb 
gelbe  SBurjeln  baran.  ftadj  4ftünbigem  öorfidjtigen  flogen  gießt 
man  bie  ©ouillon  burd)  ein  ©ieb,  bamit  fie  fia)  abfegt,  gießt  jie 
in  ein  anbereS  ©efäß,  bamit  ber  ©afc  jurüdbleibt,  nimmt  bie 
9Keren  unb  pu&t  fie  ab,  föneibet  eine  ober  beibe  in  ©Reiben  \ 
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(foOen  SRierenftege  in  bie  Suppe,  fo  toirb  bie  eine  9ttere  baju« 
gerieben),  ffctlt  bie  ©Reiben  mit  ettoa*  ©ouiUon  $rig,  toty  in 
ber  bur#gegoffenen  ©uppe  ettoa«  gut  öertefene*,  getoaföene*  unb 
ätertidj  gefdjnitteneS  ®raut  nebft  SBurjet«  ober  ^ftanjentoerl,  nnb 
fod>t  eö  nebft  ben  benannten  Stögen  gar.  Slu&erbctn  tfjut  man 
ettoo«  gefctjmtötc  ©utter  unb  9Ref>t  nebft  9Bu*fat  baju  unb  legt 
bie  Stieren  beim  Hnridjten  mit  in  bie  (Suppe.  $ie  ©uppe  tonn 
auc$,  um  $u  fparen,  mit  2  (1  Kg)  Steif ä)  ober  fo  öiel  att 
nötyig  ift  $um  ©emüfe  gegeben,  ober  aua)  nur  mit  öfteren  allein 
oljne  fttetfd}  gefönt  »erben;  nimmt  man  ®alb§.  ober  $ammela» 
SHeren,  fo  mflffen  öerljättnigmägig  meljr  Bieren  baju  oertoanbt 
»erben. 

$a8  ©einfleifcf}  tann  man  anberfoeitig  im  £au$flanb  be- 
nnfren,  aU  in  füger  ober  faurer  ©auce  mit  flögen,  in  £»iebel< 
©auce,  ober  au$  mit  3»iebeln  unb  Äepfel  aufgebacfen  jum 
^emiije  geDen. 


Wt.  6.   fSouiüon  ■  ®nppt  mit  ©raupen  ober  9tet$, 

für  12  bis  16  «ßerfonen. 

SRan  nimmt  6  bis  8  «  (3-4  Kg)  Steif*,  (wer  e«  nidjt 
gerne  fett  igt,  oom  ©eemer,  fonft  Dom  ©tuutftütf),  fefct  e*  mit 
foltern  SBaffer  $um  Seuer,  fa>aumt  ei  gut  unb  fatjt  ei  richtig. 
Söenn  ei  eine  ©tunbe  gefodfjt  bat,  nimmt  man  baö  ffett  rein  ab. 
3n$»ifd)en  öetlieft  man  bad  ©uppeufraut  gut  unb  »äfdjt  ei  rein. 
5Die  Stiele  unb  baS  Ijarte  fhraut  babon  foäjt  man,  in  ein  ©unb 
gebunben,  in  ber  ©ouiflon  au3.  Einige  ^eterfilien«,  ©eHerie*  unb 
gelbe  SBurjetn  nimmt  man  naa)  einftünbtgem  ßodjen  tyxaui,  unb 
legt  fie  beim  tttnria)ten  ftein  gefdjnitten  in  bie  ©uppe.  S)ad  jarte 
ftraut  unb  bie  Keinen  ^erafnoflen  nellft  bem  faxten  oom  $orr£e 
fdjneibet  man  Wein,  unb  fodjt  eS  für  fidj  in  ein  »enig  ©ouiflon, 
ober  giebt  ei  jur  ©uppe,  »enn  fie  burdjgefiebt  unb  »ieber  $um 
fteuer  gefejjt  ift.  hierauf  giebt  man  250  bis  375  Gr  Graupen 
hinein.  2Hefelben  müffen  3  ©tunben  oor^er  mit  foltern  SBaffer, 
einem  ©tü(fa)en  ©utter  ober  et»a*  SRarf  au»  ben  ftnodjen  aus. 
geauiflt  werben.  $ie  ©uppe  mit  ben  barin  bcfinbttdjen  ©raupen 
lägt  man  nodj  V«  ©tunbe  burdjfodien,  rüfjrt  baS  ©anje  öon  Seit 
gu  3eit  um,  unb  nimmt  nadj  ©elieben  ©utter  unb  9Jfe$l  gc* 
fa)»ifct  baran. 

9Rit  bem  oon  ber  ©uppe  genommenen  gett  fann  man  ein 
paffenbeS  @emüfe  tot&en,  atS  ©aboie.floljt,  »eigen  $To$l,  ©tetf- 
rüben  u.  f.  ». 
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2Ran  fann  aud)  ftatt  ©raupen  SReiS  nehmen ;  e8  ift  baffetbe 

2?crl?ättnig  im  Quantum.  $cr  föete  barf  tnbcg  nur  1  Stunbe 
fod^fn  unb  mug  oorfcr  getoafdjen  unb  abgebrüht  toerben.  ©ben 
fo  brauet  man  Sßerl«Sago  unb  SJlubcln,  mctc^e  bcibe  ©orten  in 
l)ie  Suppe  geftreut,  V*  Stunbe  fodjen  müffett 


9fr.  7.  eine  einfache  »ouitton^^e  mit  »ei#, 

IRciömtty  ober  ©rieS, 

für  10  bi3  12  ^erfonen. 

5Bon  etwa  5  (27«  Kg)  bitfem  Ockfen»  ober  $atb8'9Harfbein 
fdjnetbct  man  ba$  Steift  rein  ab,  nimmt  ba$  9ttarf  $eraud,  Ijacft  ben 
finocfyen  furj  unb  Hein,  unb  fcfct  i§n  mit  tattern  Söaffer  $um  Breuer. 
SHäbann  fdjabt  man  aße$  ftleifd)  t>orficr)ttg  au3  ben  Seinen,  fajneibet 
fie  entaroei,  uub  fd)roifct  fte  mit  etmaS  Butter  unb  Snriebeln,  aber 
nidjt  braun,  an.  $at  man  bieS  öon  ber  $nodjenfuppe  etn^ad 
loätodjen  laffen,  fo  giebt  man  e$  ju  ber  fdjon  fodjenben  unb  au£* 
geräumten  Suppe,  unb  lögt  fo  baS  ©anje  mit  ^injut^un  oon 
etroaS  Kraut  unb  äöuraelroerf  3  bte  4  Stunben  fodjen.  ©ine  Ijalbe 
Stunbe  oor  bem  $lnriä)ten  giebt  man  ein  roenig  Suppe  burä),  fodjt 
barin  einige  Suppenfräuter,  1  Äopf  fein  gefdmtttenen  Saboie*$of)l 
ober  Sellerie  unb  naa)  »eüeben  7s  «  (250  Gr.)  *ßerf*Sago,  ffiei*- 
me§l  ober  ©rieS.  Stocher  fiebt  man  bie  übrige  SBouitton  bura), 
lägt  fie  Mar  toerben  unb  giebt  fie  oorfidjtig,  bag  ber  Söobenfafc  prüd« 
bleibt,  au  ben  Kräutern.  2Rit  etn>a3  gefötDifrter  SButter,  3Re$t  unb 
SfluSfatnug  lägt  man  bie  Suppe  burdjtodjen  unb  bann  anrieten. 
Siebt  3emanb  bie  Suppe  fättigenber  ober  compafter,  fo  fönnen 
nod)  SBrot-  unb  üRe^lflöge  fura  bor  bem  Sluridjten  in  bie  Suppe 
gefegt  toerben. 

SSä^renb  man  bie  Suppe  !oa)t,  Ijatft  man  ba$  auSgefäabtc 
Sleifd)  red)t  fein  unb  giebt  baä  in  feine  Würfel  gefdjmttene  SKarf 
baju.  Söifl  man  e$  a"  Ouarred  $aben,  fo  $acft  man  fie  ttrie  f)atbe 
SBeeffteafS,  faljt,  Ijadt  Pfeffer  unb  gelten  mit  bura),  unb  formirt  fie. 
ferner  befrreid)t  man  fie  mit  (gier,  beftreut  fie  mit  9flef)l  ober  3mie- 
fcatf,  untermifa)t  mit  Kräutern,  unb  bratet  fie.  Sott  bie  Speife 
öermeljrt  unb  Sricabeücn  ober  Rouletten  barau*  gemalt  werben, 
fo  gebe  man  2  (Sier,  eine  in  ©utter  gefdjnu&te  3nnebel  unb  1 
Kloben  ober  4  Shinbfrüde,  bie  gefdjält  unb  gemeint  finb,  baju.  V* 
formt  uub  gebraten  giebt  man  bieS  $u  einem  beliebigen  ©emüfe, 
fettft  au  Kartoffeln. 
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9tc.  8.    <Zomtnetfuppe  (Potage  julienne), 

für  10  «ßerfonen. 

$rei  Bis  bier  gelbe  SBurjeln,  eine  meiße  SBurjet,  Vi  fcopf 
Sellerie,  V«£opf  meißen  £o$t,  «nb  2  ©tütf  Jfopffalat  »erben 
rein  gepufct  unb  gemäßen,  alles  in  f)atbe  fingerlange  Sabenftütfdjen 
gefdjnitten  unb  bann  jufammen  mit  einem  Stücf  SButter  in  einer 
SafferoHc  Ä/i  ©tunbe  gebämpft.  üttatf)bem  giebt  man  3  ßiter 
©outflon  baju,  lägt  nodj  mal  auffodjen,  abfdjäumen,  unb  beim 
Hnridjten  gehörig  faljen. 

9ir.  9.  tt&untv®nppt, 

für  8  ^ßerfonen. 

9Ran  fo$t  uon  2  $  (1  Kg)  Dctfen-  unb  2  «  (1  Kg)  ßaft. 
fleifdj  mit  31/«  Siter  SBaffcr  eine  gute  ©ouitton,  giebt,  nadjbem  fte 
auSgcfdjäumt  ift,  Salj  unb  ettoaS  2Bur$clmcrf  baran,  lägt  fic  3 
©tunben  fodjen,  oerlief't  unb  mäfdjt  eine  £anb  öott  ©dmittiau($ 
unb  ben  öterten  Xljeil  fo  m'el  5)ragonblättcr  ober  SRajoran,  unb 
läßt  btefe«  auf  einem  $urd)fd)lag  gut  abtropfen,  gerner  fdjneibet 
man  öon  feinem  Roggenbrot  ©Reiben,  röftet  fic  fdjim  hellbraun 
unb  fdjneibet  fic  in  Meine  ©tücfe,  fefct  bann  eine  floate  ßafferofle 
mit  SBaffcr,  ©aty  unb  einigen  Xropfen  Sitroncnfaft  jum  geuer, 
unb  fdjlägt  menn  biefcä  foa^t,  8  frifdjc  ©ier  neben  einanber  hinein, 
jebodj  fo,  baß  fte  fidj  nidjt  berühren.  $ie  erften  fann  man  mit 
einer  ©djaumfclfc  faSon  f)erau8ncljmen  roenn  man  bie  testen  hinein« 
getljan  Ijat;  jebeS  ©i  pufct  man  fdjnetf  in  faltem  SBajfcr  ab  unb 
fefct  e$  $urüa\  SRun  giebt  man  bie  93onitton  burayö  ©ieb,  baß 
fte  ftd)  fefct,  legt  bie  Gier  in  bie  Terrine,  ba§  ©rot  barauf,  unb 
beträufelt  betbeä  mit  menig  ©ouitton,  berft  bie  Scrrine  §u,  Hart  bie 
©uppe  in  ein  faubereS  GJefäß  unb  fcftt  fte  toieber  jum  geucr.  S5a& 
©dmittlauaj  fcfjncibct  man  auf  einem  SBrett  uor  ber  #anb  ganj  fein, 
eben  fo  ben  ©ragon,  ber  nod)  ettoaS  nacfjgelmtft  wirb,  unb  tyut  c« 
in  bie  fodjenbe  ©uppe.  2Rit  biefer  läßt  man  e3  nod)  5  9Rinuten 
burd>foa)cn,  fo  baß  c$  eben  gar  mtrb,  aber  grün  bleibt,  giebt  ettoa* 
geftoßenen  meißen  Pfeffer  unb  5IRu*fatnuß  baran,  unb  richtet  bie 
Suppe  fa^nett  über  bie  Gier  imb  ba«  ©rot  an.  S)a3  gteifa)  fann 
anbertoeitig  im  $au8fjalte  benufct  merben;  je  naa^bem  bie  ^erfonen- 
§al)t,  föneibet  man  ba8  Däfenfleifd)  ober  ba«  Ockfen«  unb  ftalbfleifö 
jufamraen  in  Stüde,  tljut  e§  in  eine  mit  gehörigem  ©atj  unb  ©emürj 
üerfef/ene  faure  ^ttuebclfaucc,  giebt  SRefjlfdjmijjc  mit  8n)iebeln  baran, 
läßt  baS  gteifd)  nod?mat&  burcfifocfjcn  unb  feroirt  e$  ju  Kartoffeln 
unb  flößen.    ftudj  fann  man  e*  in  ©Reiben  fc^neiben,  in  <£t, 
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ätotebatf  ober  SKcf)t  umfebreu,  tu  ©uttcr  ober  gett  mit  3toiebetn 
auf  beiben  ©eiten  gelb  braten,  imb  fo  $um  ©emfifc  auf  bie 
Xafel  geben. 

3n  biefer  nimmt  man  4  «  (2  Kg)  Dajenfleifa),  2  «  (1  Kg) 
ftalbfCeifa)  «nb  ein  gute«  £ulm,  fcfct  eS  mit  fo  ötet  SBaffer  gum 
geuer,  bafj  man  etiua  9  Siter  gute  ©ouiUon  babon  nad&bebält, 
fc^aumt  eS  gut  unb  faljt  eS.  9Zarf)bem  eS  eine  ©tunbe  gefönt 
bat,  nimmt  man  baS  gett  rein  ab,  giebt  bann  2  aerfdjnittene 
5kterfi(ien«2Buraetn,  1  gelbe  SBurget,  1  Hein  gefdjnittenen  ©etterie- 
fopf  unb  eine  Keine  toeifie  QtoitUl  mit  3  bis  4  Keifen  beftedt, 
baran.  SWan  lögt  eS  fo  4  ©tunben  jugebceft  ruljig  forttoa)en, 
unb  nimmt  unterbeffen  baS  barauf  befinbtidje  gett  ab.  ©obatb  baS 
£u$n  mürbe  ift,  fdineibct  man  baS  ©ruftfleifdj  herunter,  unb  legt 
e5  aurüd;  baS  übrige  gteifd)  oon  ben  beulen  unb  bem  (Berippe 
toirb  fauber  abgelöft,  furj  gefrf)nitten  unb  fein  geljadt.  $)a3  ©ertppe 
toirb  ebenfalls  jerbarft  unb  in  bie  SBouiflon  gegeben,  mit  ber  man 
es  no<$  eine  ©tunbe  fodjen  tö&t.  9hm  gießt  man  bie  ©ouiflon 
burdj  ein  ©ieb,  ba&  fte  Kar  toirb.  2Ran  fefct  hierauf  eine  «eine 
SaffcroUe  mit  ettoaS  ©ouiffon  jum  geuer,  unb  giebt,  toenn  biefe 
foc^t,  ettoa  20  Keine  ßarotten  hinein,  £aben  biefe  7*  ©tunbe 
getodjt,  fo  t§ut  man  ungefähr  V«  $  (250  Gr)  Hein  gefdmittenen 
Spargel  baju;  ift  biefer  gar  fo  fefct  man  bie  Safferofle  jurüd. 
3n$ttrifd)en  ljat  man  20  tteinc  ©alatföpfe,  ober  in  Ermangelung 
beffen  Heine  ßöpfe  ©aöoie-ßoljl  gepufct,  unb  fodjt  biefelben  ettoaS 
bor.  9Ran  madjt  aisbann  eine  garce,  reibt  100  Gr  S3utter  ju 
6d)aum,  giebt  nadj  unb  nad)  4  Eier  baju,  nad^cr  baS  gebaute 
£üf)nerfleifd),  fo  toie  bie  robe  ßeber  öon  bem  #uljn,  burdj  ein 
Sieb  gefrria)en  binein,  oermifdjt  biefeS  mit  130  Gr  SBeißbrot, 
2Ru3fatbtumen  unb  einem  ßöffet  oott  fügen  SRaljm,  ftößt  eS  in 
einem  Dörfer  Hein,  unb  ftreidjt  eS  toieberljolt  burd)  ein  ©teb. 
hiermit  »erben  bie  fteinen  ©alatföpfe  gefüllt,  fo  baß  fie  eine  runbe 
gagon  erbatten,  ober  man  toidelt  bie  garce  in  fcorgefod^te  ©aooiefobl* 
©lätter  ein,  unb  giebt  ifjnen  bie  n&mltaje  gorm.  3n  einer  fcaffc» 
rode  rangirt,  giebt  man  nur  fo  öiel  ©ouitton  barauf,  baß  pe  ge» 
rabe  in  Vi  ©tunbe  barin  gar  bfinften  fönnen.  9hm  madjt  man 
©cmmelflöße  öon  7t  «  (250  Gr)  geriebenen  SBeißbrot,  fefct  Vi  « 
(250  Gr)  ©utter  unb  eine  $albe  Xafje  2Tcitcr)  aum  geuer,  giebt,  toenn 
bieS  fo^t,  bie  ©emmet  boju,  rü^rt  eS  auf  bem  geuer  ab,  fdjlägt 
3  (Eier  unb  eine  dotier  hinein,  tottrat  eS  mit  ettoaS  ©at$  unb 
Sftiißfatnuß,  unb  rü^rt  eS  üon  Beuern  gut  bura^.  «hierauf  bereitet 
man  öon  V»  «  (126  Gr)  »utter,  einigen  ßöffetn  üott  «Ke^I, 
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fttuoS  feingefdmittenem  ©etteriefraut,  ettua«  $ortuta<!  imb  Aragon» 

SBtötter  in  f  in  gut  gefdjtoijjte«  2Re$l.  —  5)ie  93ouiflon  ift  mäljrenb 
bicfer  Seit  gefacht;  man  tfjut  bemnad)  ba«  gefc^tui^te  9Re$t  ba$u, 
unb  fefct  mit  einem  Söffet  bie  ©emmetflöge  ein.  9ladj  {jinjutljun 
öon  bem  getonten  Spargel,  ben  Karotten  nnb  etwa«  SühiSfatblütlje, 
fdjneibet  man  bie  $)üfmerbruft  in  ©Reiben,  legt  fte  mit  ben  t>ot» 
fiebrig  ljerau$juue$menben  ßo$t-  ober  ©atat'SJöpfen  in  eine  Zerrine 
unb  rietet  an. 

9h.  11.   ^üljttet'SBoitiftost,  Consommö  de  yolaille. 

fciefe  ber  @efunb$ett  btenUd>e,  nnb  rr&ftige  Souitton  barf 
in  (einer  feinen  Äüdje  festen. 

SRan  neunte  auf  12  ßtter  SBaffer,  4  alte  in  ©tücfe  gefdjtagene 
jpü^ncr,  2  Kg  magere«  Ddjfenfleifd),  2  Kg  ®afl>fleifdj,  Vi  Kg 
©djmeinefleifdjj  (man  (ann  audj  baS  &alb*  nnb  ©$toetneftetfd), 
ntenn  man  c«  gerabe  nidjt  oorrßtljig  I)at,  roeg  Iaffen  unb  no<$  2 
jpfifjner  bafür  nehmen),  alle«  wirb  gut  geioafdjen  unb  in  einen 
paffenben  Xopf  getyan,  unb  auf  ba«  Seuer  gefegt.  S3enn  e«  focfjt 
gut  abf Räumen,  —  3—4  ©tunben  langfam  fodjen  Iaffen,  baffetbe 
©uppentraut  unb  ©atj  baran  ttjun,  tote  an  jeber  anberen  $ouiüon, 
ba«  gfett  rein  abnehmen,  burd)  ein  feine«  ©ieb  gießen  unb  in 
Waffen  fermren. 

*äiiä)  nimmt  man  biefe  ©ouiflon  um  toerfdjiebene  ©Uppen 
auäjurüljren. 

9fr.  12.  täalbileifä&nppe, 

für  12$erfonen. 

$aju  nimmt  man  am  beften  4  1£  (2  Kg)  ßalbfleifdj  oom 
53tatt  unb  2  bi«  3  «  (1—1  V>  Kg)  SRarlbeut,  tytit  e«  einige 
2Me  ein,  toäfdjt  ti  fall  ab,  fefct  c«  mit  bem  $ur  ©uppe  benötigten 
SBaffer  $um  geuer,  fajäumt  e«  gut,  giebt  ©atj  baran,  toie  aua)  ein 
©tücfdjen  frifaje  SSutter,  toorin  etwa«  9Retjl  gefnetet  ift,  tljut  1  ©tauge 
$orr6e,  ©eiterte»  unb  $eterfilien*9Bur$eI  nebft  1  ©tficf  3ngtoer 
ba$u,  unb  lägt  e«  2  ©tunben  bamit  foä)en.  ®a«  gleifä)  nimmt 
man  hierauf  au«  bem  Zopf,  unb  fdjneibet  ba«  93efte  baoon,  toa«  man 
in  bie  ©uppc  legen  ober  fonft  benufcen  arid,  ab,  fieflt  e«  mit  ein 
tocnig  ©ouitton  auf  Dualm  unb  legt  bie  lofen  ftnodjen  in 
bie  »ouitton  jurürf.  Stuf  biefe  Seife  läßt  man  e«  nod)  1  ©tunbe 
fodjen,  ba§  e$  fräftiger  toirb,  giebt  bann  bie  SBouitlon  burd)'«  Sieb, 
tagt  fte  ftg  fefcen,  Hart  fie  in  ein  reine«  (Befäg  ab,  unb  fefet  fte 
miebcr  jum  geuer.  SBä^renb  beffen  Ijat  man  Vt  ®  (250  Gr) 
ffiei«  2  ©tunben  ober  aud>  feine  ©raupen  V*  ©tnnben  tangfam  im 
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sBaffer  unb  ein  ©tüddjen  SButter  tuSquiüen  laffen  unb  giebt  Um 
nebft  etma$  feingefcfymttenen  trautem,  ©eiterte  ober  (Spargel  in  bie 
Suppe  unb  lägt  biefe  nod)  Vi  ©tunbe  baimt  fodjen.  3n|ttiif(^en 
tyut  man  ettoa«  Söutter  unb  9Ref)lfd)tmge,  fo  nrie  audj  einige  SRuS« 
fatblfitlje  baran,  prüft  nod)  einmal,  ob  bie  ©uppe  gefallen  unb 
rietet  fte  über  ba*  Sleifa^  an,  toa*  man  in  ftilet*  gefdjnitten  unb 
in  bie  Xerrine  gelegt  §at  SRan  !ann  aud)  Orot  ober  ©eHerie« 
frlöfce  hinein  geben. 

WiiH  man  in  atonomifdjer  ©eaiefjung  baS  flatbfleifd)  al«  «ei* 
läge  jum  ©emüfe  benufcen,  fo  fdmeibet  man  ei  in  $ortion3«©tütfe, 
fefjrt  eS  in  um,  befhreut  e*  mit  8»«^  <Sata,  W««  ?eterfilie 
ober  X$imian,  unb  bratet  cä  auf  beiben  ©etten  fd)neH  hellbraun 
aber  nidjt  Ijart,  in  ©utter,  bie  man  baju  giebt.  SRit  ©pinat  unb 
©er  ober  fonft  einem  beliebigen  ©emüfe  fann  man  e*  fo  auf  bie 
Xafel  geben. 


9*r.  13    3ttbtanifcf)c  WoQelucft-Zuppc. 
Nids  d'hirondelles. 

SHefe  ©uppe  l)at  i^ren  Ijoljen  SGBertl)  §auptfädjlidj  nur  baburdj, 
»eil  bie  Sfcejter  unb  bie  ßubereitung  fel)r  treuer  |inb. 

3>ie  Hefter  in  ber  ©efa^affentyeit  ttrie  fie  pnb,  l>aben  eigentlich 
gar  feinen  ©efd)mad,  unb  foften  baS  ©tüd  3 — 4  M.,  be$b,alb 
mu|  man  i^nen  mit  äu&erft  fubftantiöfer  SBouillon  <&ef$mad  geben. 

50ie  Bereitung  ber  ©uppe  für  20  $erfonen  ift  folgenbe: 

$en  Äbenb  oor^er  merben  20  fo!d>er  Hefter  in  falter 
SB  Ottilien  eingetoeia)t,  bann  merben  ben  anbern  Xag,  ade  bie  Keinen 
gebera^en  unb  f^marje  fünfte  mit  ber  ©pidnabel  herausgenommen, 
in  eine  CafferoOe  getljan  unb  mit  frifd>er  «ouinon  ©djerrg  unb 
(£urü  tangfam  toeia)  gelobt,  bei  ©eite  gefteüt.  $ann  ne^me  man 
8  alte  #ü^ner,  4  alte  Sauben  unb  2  Kg  Stalbfleifa),  (aber  fein 
Da)fenfleif4  bie  ©uppe  mürbe  fonft  niajt  fo  fanft  f^meefen,  unb 
ber  geinfajmeder  mürbe  bie  ©uppe  tabeln),  mcldje«  Me*  gut  ge. 
roafdjen  in  einen  Xopf  mit  12  Siter  SBaffer  gegeben  unb  langfam 
jum  Ifrx^en  gebraut  toirb.  ®uted  9Ü>fd)äumen  ift  nidjt  $u  Oer» 
geffen.  2U3bann  läßt  man  3  gelbe  unb  1  toeiße  2Bur§el,  1  Keine* 
©tüd  ©etlerie,  1  ßorbeerblatt,  4-6  helfen,  ©al*  unb  einige 
Römer  ^yener,  4 — o  «sstunDen  langiam  iocnen,  Dura)  eine  ^erDtette 
paffiren,  ^etg  ftellen  unb  beim  Anrieten  auf  jeben  Keffer  ein  gan$ed 
Heft  legen,  unb  baim  bie  fräftige  ©uppe  auffüllen  unb  glet$  ferbiren. 
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9k.  14.   »raune  Halbflcifrfi  Zuppc. 

für  8  bi«  10  $erfonen. 

$ierju  nimmt  man  geroö{mlitf>,  roenn  man  feine  groge  Quan* 
tität  braucht,  ba3  S8orberblatt  ncbft  ©ein,  fonbert  bat  fitere  Sleifa^ 
baoon  ab  unb  fä)neibet  e$  in  Keine  $ortion$*3ilet$.  $ie  ftnodjen 
fjatft  man  entgroei,  fefct  fie  mit  fo  üiel  SBaffer  als  Suppe  erforberlidj 
ift,  jum  Seuer,  fdjäumt  e$  gut,  unb  lögt  e$  mit  ©alj  unb  etwa* 
SSurjeltoert  2  ©tunben  foa)en.  SKittlertoeUe  fefct  man  in  eine 
Safferoße  etroaS  Söutter  auf,  lagt  biefelbe  gelbbraun  roerben,  be* 
fäübt  bie  obigen  3ilet£,  nadjbem  fie  etwa«  geflopft  finb,  mit  2ftel)l, 
unb  lägt  fie  in  ber  Butter  auf  beiben  Seiten  gelbbraun  roerben. 
©obann  giebt  man  eine  gefdmtttene  Sroiebel  unb  $eterfilieu>2Bur$eln 
bajroifdjen,  laßt  biefe  ein  ruenig  mitftf)n)i&en  —  ljütet  fia)  aber, 
bag  e$  nid)t  anfefct,  fonft  ift  ber  befte  ©efa)madf  berloren,  —  giegt 
fo  oiel  oon  ber  Bouillon  barauf,  baß  bie  gtlet$  bebetft  ftnb,  tljut 
nod)  einige  ©eroür$nelfen  unb  Sßfefferförner  baran,  unb  lögt  eS  fo 
in  1  bis  V/t  ©tunbe  nebft  wenig  ©al$  gar  roerben.  5Dic  RiletS 
nimmt  man  nun  tjerauS  unb  fteflt  fie  mit  etroaS  ©auce  auf  Qualm 
§eig,  giebt  bann  etroaS  SSouiöon  ju  bem  S8obenfa|,  bamit  berfetbe 
toäfodjt  unb  lögt  bann  Äße*  jufammen  burd)fod)en.  3)ie  ©ouiflon 
ftebt  man  hierauf  burdj,  lägt  fie  fid)  fefcen,  flärt  fie  oorfidjtig,  bag 
fein  ©obenfafo  babei  Inneinfommt,  in  ein  reine«  ©efäg,  fefct  jte 
roieber  jum  Seuer,  unb  lägt  gefdjnittenen  ©ellerie  ober  ©pargel 
V4  ©tunbe  barin  gar  fo$en.  9tadjbem  man  etroa  für  8  ^ßerfonen 
Vi  «  (125  Gr)  ©tern.ftubeln  ober  biefelbe  Quantität  gelbe  «Rubeln 
ober  $ert*©ago  Ijineingegeljen  Ijat,  tljut  man  nadj  belieben  nodj 
etroa«  grüne«  gefdjnittene&  ©uppenfraut,  2)ragon'93lätter  unb  ein 
roenig  SDhiSfatblütfje  in  bie  ©uppe,  öerfudjt  nodj  einmal,  ob  fie 
gehörig  gefallen,  unb  rietet  fie,  roenn  fie  noa)  1U  ©tunbe  gefoajt 
Ijat,  über  bie  inbeg  in  bie  Xerrine  gelegten  giletS  an. 

Qu  bemerfen  ift  noaj,  bog  man  nadj  ^insut^un  ber  Sfcubeln 
ober  beS  ©ago«  erfterc  nur  lofe  mit  bem  ßöffel  umjie^e,  bamit  fie 
niegt  oreug  roerDen,  legieren  aoer  öfter  unmiqren  muß. 

%c.  15.  $ammtlfictfd)<Znppt. 

^ierju  tann  man  baS  Öletfd)  öom  SSorberoiertel  nehmen  *,  je 
nadjbem  man  Diel  brauet,  93ruft  ober  Sölatt,  rennet  auf  bie  ^ßerfon 
Vt  «  (250  Gr)  Sl«fö),  $aut  ti  in  «ßortionÄfrütfe,  fe^t  e*  mit 
bem  nötigen  SSJaffer  §um  Seuer,  fa^ftumt  t&  gut,  fat}t  e«,  giebt 
eine  mit  helfen  befterfte  S^^bel,  2  Lorbeerblätter,  einige  Qroeige 
Majoran  unb  ffiurselroerf  baran,  unb  lägt  e«,  je  nacf)bem  t»  alt  ift, 
2  bi8  3  ©tunben  foüjen.    3n5loiWen  fööpft  man  ba«  ftttt  öfter 
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rein  ab,  giebt  aläbann  bie  ©uppe  burdj  ein  Sieb,  unb  fefct  baä 
Steift  fyeifj.  SSifl  man  ©raupen  in  bie  Suppe  geben  (375  Gr 
ift  für  12  ferfon  ffinreidjenb),  fo  fegt  man  fie  gleich  anfangt  mit 
SBaffer  unb  einem  Studien  Butter  ober  Sett  an'i  Seuer,  läßt  fte 
unter  Öfterem  Umrühren  3  ©tunben  audquitten.  (2tuc^  fann  man 
ftatt  ©raupen,  9teid  ober  Üftubeüi  nehmen.)  $ie  Bouillon  fejjt  man 
fobamt  toieber  jum  Seuer,  giebt,  toenn  fie  fodjt,  bie  ©raupen, 
erroaS  ©uppenfraut,  $eterfUien*$Bur$ebt,  ©etlerie  ober  ©Uppen* 
fpargel,  alle«  gut  getoafcfjen  unb  Hein  gefd)nitten,  hinein,  unb  lägt 
baS  ©anje  uodj  7»  ©tunbe  fodjen.  SBeun  e«  not^menbig  ift,  tyut 
man  noa)  gefd&toifcie  Butter  unb  Wlttfi  baran,  ftreut  etwa«  9Jto3fatnu6 
hinein  unb  bie  ©uppe  ift  jum  tlnridjten  fertig. 

3>a$  gefönte  Sfleifa)  richtet  man  fauber  an,  beftreut  e*  mit 
3toiebarf  unb  gefjacfter  Sßeterfiüe,  ober  man  grilgirt  e3,  auf  einem 
SR  oft  gebraten,  mit  ©utter  befrriajen  unb  beftreut  e$  mit  Letten, 
Pfeffer  unb  fltoiebacf.  $Iudj  lann  man  bcm  Steifdje  im  Ofen  fajnett 
eine  (Souleur  geben,  eine  3roiebe(*©auce  baju  bereiten,  unb  ed  fo 
3um  ©emüfe,  al$  ©aooienfo^,  2Bei&fof)I  ober  töüben  nebft  Äartoffeln 
auf  bie  Xafel  geben. 

$ie  3ubereitung  ber  Btotebel-Sauce  fie§e  unter  ©aucen. 

9cr.  16.   Rttffifd)*  Znppt, 
(Snlankmn  auf  Rnffifd)  genannt.) 

2Kan  ftt)neibet  2  «  (1  Kg)  Oajfenfleifa),  2  «  (1  Kg)$ammet. 
fleifd)  nnb  2  9  (1  Kg)  burrfjgctoarfjienea  ©ajtoeineflcifa)  in  gro&e 
SBürfel,  fegt  ettoa  11  fiiter  ©affer  jum  Seuer,  unb  giebt,  toetra 
e3  foajt,  baä  ftfeifdj  hinein.  Sfcad)  öfterem  ©Räumen  tyut  man 
ettoa«  ganzen  Pfeffer,  2  SorbeerMätter  unb  ba8  nötige  ©atj  baju 
unb  lägt  e3  1  ©tunbe  foö)en.  SltSbann  giebt  man  2  «  auf 
einem  3)urd)fd)Iag  abgetropften  unb  auögebrüdten  fauren  ico$I  in 
bie  ©uppe,  fapneibet  2  gereinigte  rotfc  «üben,  2  «ßeterftlien« 
SBur$eln  unb  2  Stoiebetn  in  feine  furje  ©treifen,  giebt  fie  ebenfalls 
hinein,  unb  lägt  baS  ©an$e  noä)  1  ©tunbe  lodjen.  9tocf)bem  t^ut 
man  ettoa«  gefötoifcte  ©utter  unb  9Keljl  netft  3ngtoer,  Pfeffer, 
SKuSratnuB  unb  ge^acften  Hümmel  ^in^u,  madjt  oon  V»  ^  (250  Gr) 
$a<l,  120  Gr  SBei&brot,  100  Gr  ©utter,  toorin  eine  Charlotte  g* 
fajtoi|t  ift,  2  (Eiern,  toür$t  biefe  mü  SBuSfat  unb  ettuaS 

Pfeffer,  unb  fegt  fie  in  bie  ©uppe  unb  rietet  an.  2)ie  ©uppe 
mu&  feimig  unb  f&uertta)  fein. 

SBenn  fein  eingemachter  8oljt  ju  $aben  ift,  fo  nimmt  man 
frif$  gefdmittenen  mit  toenig  SButter,  ßffig,  SBaffer,  Hümmel 
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unb  ©alj  für  fid)  furj  eingefügten  ©auerfofjf.  (föuffifdje 
Kational.©peife.) 

9fr.  17.  »ttfflfdjc  Stippe, 
fogmattnte  £oß-  und  Äraft-Supne. 

SRan  nimmt  16  «  (8  Kg)  friere«  OdtfenfTeifd),  legt  e*  in 
einen  ©ouiuon»®efftl  unb  giegt  fo  öiel  ©auerto^lbrülje  burdj  ein 
©ieb  barttber,  bog  ber  Steffel  $alb  ooH  nrirb.  2Ran  füllt  ben 
fleffel  hierauf  mit  SBaffer  ootl,  fo  bag  e*  ungefähr  11  £iter  (htb, 
giebt  gehörig  ©al$  hinein,  unb  lögt  eS  fo,  bis  eS  )u  einer  fräftigen 
Bouillon  nrirb,  4  ©tunben  langfom  foä)en.  Sßan  giegt  bie  ©ouillon 
aisbann  burdj  ein  ©ieb,  fe|t  fie  in  einer  reinen  (Eaffcrolle  5um 
fteuer,  unb  fcr)ncibet  in  Sform  groger  Kübeln  2Bur$eIioerf,  aU : 
Sellerie,  rotfje  Gliben,  ^eterfüien«SBurgeIn  unb  gttriebeln  mit  SluS* 
noimie  beS  (Sellerie,  oon  jebem  3  ©tücf  fjinein.  3f*  töefeS  SBurjcl* 
toerf  in  ber  ©uppe  gar  getoorben,  fo  nimmt  oon  allen  Sleijdjarten 
—  bie  ja  in  großen  Käufern  ju  finben  ftnb  —  alS:  Stufen, 
ftalfuten  (Xrutljfiljncr),  föe$«,  ©djtoein»,  Ddjfen-,  ßaCbö«  unb 
#ammelfleifd|,  ebenfalls  in  Sorm  oon  Kübeln  gefönttten,  (eS  faun 
alles  oon  übrig  gebliebenen  ©raten  fein,  für  16  ^ßerfonen  einen 
guten  tiefen  XeDer  öoH)  tljut  e£  in  bie  ©uppe  unb  fe|t  jte,  bannt 
fte  ntäjt  me^r  fodjt,  bei  ©eite. 

9Kan  bratet  al&bann  in  einer  Pfanne  250  Gr  SButter  fdjön 
fjeflgclb,  fcr)ürtet  l1/«  Siter  93udjtoei$en»®rü$e  baju  unb  rüljrt  eS 
Peinig  um,  bamit  eS  braun  unb  trog  nrirb.  55>ie  alfo  gebratene 
(Srüfce  rityrt  man  hierauf  in  einer  (Safferode  mit  ettoaS  toc&enbem 
233affcr  unb  ©alj  gut  um,  maä)t  pe  au  einem  ©rei,  giebt  biefen 
in  eine  mit  ©utter  beftridjene  tfudjenform  unb  lägt  i$n  nrie  einen 
^ubbing  in  einem  Ofen  gar  baden.  3ft  bie  Seit  junt  «nriä^ten 
ba,  fo  fe$rt  man  bie  ßudjenform  auf  eine  ©Rüffel  um  unb  giebt 
bie  ©peife  $ur  ©uppe  auf  bie  Xafel. 

Kr.  18.  WloätuvttU®nppc, 

für  16  bis  20  Sßerfonen. 

frierju  tod|t  man  XagS  juoor  einen  frönen  abgebrannten 
ÄtolbSfopf,  fefet  tfm,  naä)bem  man  ilm  mitten  Durchgehauen,  bie 
Drögen  IjerauS  genommen,  bie  SwxQt  gelöfl  unb  gut  abgemafdjen 
$at,  mit  faltem  ©affer  jum  geuer,  fajaumt  gut  ab,  giebt  ©al$, 
ijttnebeln,  einige  Ketten,  ^fefferfömer,  Aragon  unb  Sorbeerblätter 
baran,  unb  lagt  i$n  laugfam  21/*  ©tunben  foäjen.  (3Ran  brauet 
ilm  aua)  nur  1  ©tunbe  $u  fod>en,  mug  ilm  aber  bann  in  rräftiger 
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3üä  nadjfodjen.)  Äläbann  nimmt  man  ben  Xopf  Dom  geuer, 
läßt  ben  $opf  in  ber  Suppe  fielen,  unb  ab  fügten,  nimmt  ifyn 
jtcmlid)  Ijeifj  fyerau«,  $ie$t  bie  feine  auf  ber  Oberfläche  befinblidje 
$aut  ab,  bricht  bie  ßttoajen  f>erau$,  pu|t  alle«  fauber  baoon  ab, 
fccjneibct  ba«  gfeifd)  in  fjanbgroge  ©tude,  nimmt  bie  3unge  Ijerau«, 
ftreift  bic  ,£>aut  berfelben  erft  am  anbern  Xage  ab,  —  fonft  nrirb 
fte  %u  troefen  —  legt  bie  fauberen  ©tüde  neben  einanber  auf  eine 
fladje  ©djüffel,  beeft  biefetbe  ju,  unb  f>ebt  bie  Söouiuon,  roenn  fie 
abgefegt  unb  burd)gegeben  ift,  in  einem  $opfe  bi«  $um  anbern 
Sage  auf.  9Ran  nimmt  nun  6 — 8  ®  (3--4  Kg)  in  große 
Söurfel  gefd)nittene«  friere«  Ddjfenfleifdj,  giebt  e«  in  eine  (Safferoffe, 
roorin  200  Gr.  ©utter  hellbraun  gemorben  finb,  t^ut  jiemlid)  öiel 
gefdjnittene  3nriebeln  unb  2Bur$elroerf,  ^ßeterfilien-  unb  Kein  ge» 
fdmittene  gelbe  2öur$eln  nebfl  V*  #opf  ©elleric  baran,  unb  lägt 
e*  fo  eine  ©tunbe  fdjnrifcen,  fie^t  aber  jumeiten  nad),  baß  e«  nitt)t 
anbrennt,  unb  rityrt  e«  um,  bamit  bie  Smiebeln  niajt  fdjtuarj 
merben.  hierauf  füllt  man  oon  ber  SöouiÜon  be«  Sralb«fopfe« 
barauf,  läßt  e£  auf  biefe  Söeife  3  bis  4  ©tunben  fodjen,  giebt  ti 
bur<$  ein  ©ieb,  baß  e«  fta)  fegt,  fluttet  abermal«  etwa«  ©uppe 
auf  ba«  ©ouli««gletfdj,  unb  behält  nod)  ettoa«  &um  Sßadjgeben 
übrig.  2flan  maajt  fobann  braungefdjttrifcte«  9ReI)l,  nämlidj  etma 
250  Gr  ©utter  unb  fo  tuet  3Ref)l  al«  bie  Butter  annehmen  roiH, 
läßt  e£  unter  ftetem  Stühren  fjellbraun  förmigen,  nimmt  ba«  gett 
rein  öon  ber  (iouli«  ab,  rü^rt  bann  ba«  3Äefjl  bamit  aus,  läßt 
e£  Aar  todjen  unb  giebt  nun  fo  Diel  (£ouü£  baju,  al«  man  ©uppe 
bebarf.  #iemaa)  rüljrt  man  e«  öfter«  um  unb  mür$t  e«  mit 
feingeftoßenen  üßelfen,  9Jhi«fatblüt!je  ober  SRufjpfeffer  unb  einem 
falben  Xljeelöffel  t»oE  ©auenne'^fejfer.  3njtoifd>eu  bereitet  man 
folgenbermaßen  eine  garte:  9ftan  nimmt  1  'S  (V»  Kg)  feinge« 
badte«  Ockfen*  ober  fta(b*(adt,  fdjroi&t  in  125  Gr  Söutter  eine 
fein  ge^aefte  3toiebel  toeia),  fajlägt  3  Crier  Hein  unb  ruftet  bie 
3»iebelbutter  baju.  9tad>  ^injut^un  be«  Od&fenftadt«,  eine«  gc 
riebenen  Älöben,  etwa«  falter  ©ouitton,  eine«  fteinen  ÖJlafeS  Sftum, 
ettoa«  geftoßenen  Pfeffer«,  feingeftoßener  ©etofiranelten,  einer  fein» 
geriebenen  2Jht«!atnuß  unb  be«  nötigen  ©alje«,  rttftrt  man  bie 
ftarce  gut  burä)  unb  ftößt  fie  in  einem  fernen  Dörfer  fein. 
Slu«  biefer  garce  formt  man  toaUnußgroße  fi'löße  unb  läßt  biefe 
auf  einer  flauen,  mit  3roiebad  beftreuten  ©ajüffet  runb  laufen. 
35a«  gteifa)  be«  ßalbSfoofeS  §at  man  unterbeffen  in  platte  dürfet 
gefa)nitten,  bie  3"nge  unb  einen  öorfjcr  mit  in  ber  (£ouli3  naaj« 
gefönten  Ddifengaumen  in  ©Reiben,  (öegteren  belommt  man 
nämlid)  ^ier  in  Hamburg  gefönt  ju  faufen.)  S^cun  giebt  man  V« 
ober  1  ganje  glafa^e  Sütobeira  in  bie  ©uppe,  eben  fo  baS  ge« 
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fdmittene  gleifd);  foc^t  lefctereS,  fo  gtebt  man  bic  £älfte  ber 
ßlogc  hinein,  bic  anbete  $älfte  bratet  man  in  bcr  Pfanne,  lögt 
bie  Butter  abtropfen  unb  gicbt  ftc  ebenfalls  in  bie  Suppe.  Sluger« 
bem  nimmt  man  einen  Mandaten  ©djtoefer  (SKildjfleifdj),  fdjneibet 
iljn  in  ©djciben,  fe^rt  i§n  in  ettoaS  9ftel)l  um,  bratet  i$n  in 
Söuttcr,  fdmeibet  il> it  bann  in  Heinere  3tücfc  unb  tfjut  Um  aud) 
jur  Suppt.  9ttan  bratet  nod)  Vi  ^  (*50  Gr)  Heiner  ©auciSdjen 
in  ©utter  hellbraun,  tf)eilt  fie  ju  paaren  auSeinanber,  legt  fie 
mit  fo  Diel  Ijartgefodjten  ©ibottern,  als  ^erfonen  ba  finb,  in  bie 
$errine,  unb  rietet  bic  ©lippe  barüber  an. 

Kr.  19.  $ratt30ftf<f>e  WlodtuttlfQluppt, 

für  16  bis  20  $erfonen. 

$)er  ftalb^fopf  ftu  biefer  Suppe  lutrb  eben  fo  gefodjt  unb 
Vorbereitet,  tute  in  ooriger  Kummer  bemerft.  2Kit  einem  Sänbdjen 
Kräutern,  2öur$elroerf,  ©eroürg,  ^mtcbeln  unb  6al$  gar  gefönt, 
werben  bie  fötodjen  ausgebrochen  unb  bie  beiben  {mlften  bcö  ßopfeS 
intoenbig  auSgepufct.  3)ie  ^unge  fdjueibet  man  oorjjcr  fjerauS,  roeü  fie 
fonft  ferner  gar  wirb,  unb  legt  fie  einzeln  bem  $opfe  bei.  hierauf  legt 
man  bie  falben  ftöpfe  nebft  3unßc  auf  eme  Rüffel,  lägt  fie  !alt 
werben  unb  ftidjt  baS  Sleifd)  mit  einem  bunten  WuSftedjer  unge« 
fäfyr  ein  Ringer  bief  auS  —  taucht  aber  ben  ?Iu3)ted}er  roaljrenb 
beS  SluSftedjenS  öfters  in  gefdjmol$ene  Söuttcr,  fonft  Hebt  baS  gleifdj 
an  unb  reißt  entytoei.  —  $at  man  möglidjft  Diele  SiletS  Dorn 
ftalbef opfe  bereitet,  fo  fdmeibet  man  bie  3unge,  nadjbem  bie  jpaut 
abgezogen,  in  (leine  Scheiben,  legt  fie  ju  ben  SiletS  unb  fe|t  fie 
jurüd.  Söenn  man  nun  bie  (JouliS,  bie  au*  8  bis  10  $  (4—5  Kg) 
Ddjfenfleifd),  2  (1  Kg)  ftalbfleifd)  unb  250  Gr  mageren 
©djinfen  (beim  Cdjfcnfletfa)  fann  man  audj  4  93einfleifdj  nehmen) 
bereitet  §at,  toie  in  ooriger  Kummer  bemerft,  mit  Kräutern, 
3roiebeln,  Söurjeüucrf  unb  Satj  1  ©tunbe  r)at  fdjttüfcen  laffen, 
füllt  man  fie  mit  ber  ßalbSfopf«93ouillon  an,  lögt  fie  4  ©tunben 
bamit  fodjen  unb  nimmt  öfters  baS  Sett  ab.  Kadi  Verlauf  biefer 
3eit  giebt  man  fie  burdj  ein  Sieb,  lögt  fie  fia)  fefcen,  nimmt  baS 
übrige  Sett  ab,  Hart  fie  bann  toieber  in  eine  groge  reine  ©afferolle, 
bog  ber  Söobenfafc  jurürfbteibt,  unb  fefct  fie  mieber  jum  Seuer. 
SSenn  bie  (JouliS  fodjt,  rüfjrt  man  250  Gr  —  je  nadjbem  man 
fie  feimig  $aben  null  —  Hroioroot  mit  Vi  ©outeiße  SRabeira  eben, 
rür)rt  eS  an  bie  f odjeube  Suppe,  unb  giebt  nadj  belieben  Sanennc- 
Pfeffer  unb  eine  geriebene  SKuSfatnug  baran.  hierauf  giebt  man 
baS  auSgcftodjene  Äalbfleifa)  nebft  3unge  hinein,  lögt  cS  gehörig 
bamit  burdmeben.  unb  fefet  bie  Sußüe  bis  Aum  SInrirfiten  aurtief. 
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man  fyirtgefodjte  (gibotter  baju  $aben,  fo  müffcn  fie 
in  ber  SRitte  burajgefdjnitten  unb  beim  Slnriajteu  in  bic  ©uw>c 
gelegt  mcrben. 

9fr.  20.  <gtsg(tfd>e  ober  ®etttlemett*Stawe, 

für  16  «ßerfonen. 
» 

2Ran  nimmt  4  «  (2  Kg)  Dcf)enfleifa),  4  «  (2  Kg)  friere« 
<#ammelfleifd)  unb  4  alte  gut  gereinigte  Xauben,  fa)neibet  öon 
lefcteren  ba$  SBruftffeifa)  ab  unb  bereitet  ein  feine«  #ad  baüon, 
fefct  am  mit  103/i  Siter  Söaffer  jum  Seuer,  fajäumt  e3  gut,  giebt 
©afy,  3nö^^  einige  meige  ^fefferföruer  nrie  auaj  l/i  ©etteriefopf, 
1  ^eterftlien.SBurjel  unb  2  Charlotten  baran,  nnb  läßt  e3  unter 
öfterem  Slbnefjmen  be$  Settel  rufng  4  ©tunben  lochen.  9iact>  93er« 
lauf  biefer  3eit  toirb  bie  Bouillon  bte  ju  7  Siter  eingehet  fein; 
giebt  fte  bitrdjS  (Sieb,  lägt  fie  fid>  fefcen,  ttärt  fie  in  einem 
®efäg,  unb  ftellt  fie  nneber  jum  geuer.  SBenn  fte  foajt, 
giebt  man  einige  gefd)älte  (Srbäpfel  ober  nad)  Söetteben  ©eüerie 
etmaS  9ttef)lfd)ttrifce  unb  bie  fiebern  ber  Sauben  hinein,  unb  lägt 
fie  bamit  nod)  eine  f?a(be  Staube  fodie».  Sföan  öerfudjt,  ob  bie 
©unpe  gehörig  gefallen,  giebt  etmaS  2Hu$!a  tblüt^e  baran,  unb 
fann  fie  fo  feroiren. 

Snjtoifdjen  bereitet  man  ein  feine«  .v>ad  mit  Ijalb  fo  Diel 
SRierenfett  als  bie  Xaubenbrüfte  miegen.  9Äan  fdjlägt  2  (Sier  Hein 
unb  3  Wörter,  giebt  fie  $u  100  Gr  ju  ©dwum  gerührter  Söutter, 
faljt  biefeS  unb  tfmt  baS  #atft,  2  Söffet  fügen  föafmt  unb  100  Gr 
geriebenen  englifc^en  Släfe  ba$u.  ©obann  reibt  man  e3  burdj  ein 
Sieb,  flögt  es  in  einem  Sftörfer  gut  burdj  unb  giebt  ein  menig 
geflogenen  toeigen  Pfeffer,  2Ku3fatnug  unb  ben  (Jierfdmee  oon 
obigen  3  Giern  hinein.  9Ran  t^ut  e3  nun  in  f lerne  auSgeftridjeue 
nnb  beftreute  görmdjen,  barft  e$  in  V*  ©tunbe  im  Ofen  ober  in 
einer  Xortenpfanne  gar,  rietet  e$  auf  einer  feigen  ©djüffel  mit 
gebaefener  *ßeterfttte  garnirt  an,  unb  giebt  e3  bei  ber  ©tippe 

9fr.  21.    gfleifdjf  tippe  mit  jungem  @eraüfe, 

für  12  «Perfonen. 

HRan  nimmt  6  «  (3  Kg)  friere«  Ddrfenfleifö  unb  1  ßalb*. 
SRarfbein,  giebt  fo  Diel  SBaffer  barauf,  als  man  ©uppe  benötigt, 
fdjäumt  e3  gut,  faljt  e$  richtig,  n)ut  eine  mit  einigen  Letten  be» 
fteefte  gtmebel,  ein  ©tüddjen  3ngtoer  ober  einige  toeige  $feffer!örner 
baran,  unb  lägt  e$  2  7«  ©tunbe  fodjen.    hierauf  nimmt  man  baä 
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ßalbabem  fjcrauS,  löft  bog  &letfd)  bom  Knoden  ob  unb  fefct  biefeä, 
fo  jtoar,  baß  e3  ^etg  bleibt,  $ugebe<ft  mit  ein  roenig  SBouitton 
jurücf,  $)en  ßnodjen  legt  man  mieber  in  bie  ©ouiflon,  unb  lägt 
fte  nodj  2  ©tunben  lochen,  giebt  fie  bann,  too  fte  nod)  ettoa 
ö1/*  Siter  enthalten  muß,  burd)  ein  ©ieb,  nimmt  baS  Sett  abf 
unb  fejt  in  einem  Heineren  ©efäße  fo  oiel  baoon  auf,  um  ba&  in 
©erettftfjaft  habenbe  ©emüfe,  al3:  tßeterfilien«,  junge  gelbe  SBurjeln, 
Sfarrotten,  ©ellerte,  Spargel,  ©lumenfoljl  ober  junge  (Srbfen  barin 
gar  fodjen  $u  tonnen.  $a$  loo  möglich  in  jterlidje  ©tüdfe  ge» 
fdmittene  Oemüfe  giebt  man  nad)  unb  nach  hinein,  Crrbfen  unb 
Spargel  julefct,  flärt  bann  bie  SSouiflon  ab,  lägt  fte  toieber 
fachen,  giebt  ba8  gar  gefachte  ©emüfe  nebft  ettoaS  fein  gefa^ntttener 
*ßeterfilie  unb  jartem  ©eüeriefraut  au*  bem  §erjpol  hinein,  toürjt 
bie  ©uppe  mit  ettoaS  9flu$tatblüthe,  oerfucht  noch  einmal,  ob  fie 
gehörig  gefallen,  unb  rietet  an,  nadjbem  man  baS  Äalbfleifdj 
t>or$er  in  SiletS  baju  gefdmitten  f)at. 

933er  bie  ©uppe  fampafter  liebt,  (ann  noch  gebratenen 
©ä^roefer  in  ©tüde  gefdmitten,  ober  (JrotonS  oon  SBeijjbrot 
hineinlegen. 

$a$  Dchfenfleifch  fann  man  in  einer  guten  <£ouli&  ober 
gehörig  burchgebraten  ju  geftobten  Kartoffeln  geben  ober  fonfi  im 
$au8ljalt  benufeen. 

9*r.  22.   Wcmüje  Zuppe  attberet  «rt, 

für  12  Sßerfonen. 

9Ran  fefct  fo  biel  SEBaffer,  al$  man  ©uppe  bebarf,  jum  Seuer, 
tlmt  ein  ©türfchen  Söutter  unb  toenn  e$  locht,  bie  in  ooriger 
Kummer  benannten  ©emüfe  hinein,  unb  lägt  aded  1  ©tunbe  fachen ; 
bie  (5rbfen  unb  ©pargel  giebt  man  jebodj  erft  in  ber  legten  Viertel« 
ftunbe  ^inein.  hierauf  faljt  man  bie  focfjenbe  ©uppe  gehörig, 
giebt  etroa  135  Gr  SButter,  worin  ein  Söffe!  boH  Sföehl,  eine 
Heine  ©tange  fein  gefdjnittener  Porree,  Sßeterfilie  unb  ©eüerierraut 
gefaptüi^t  wirb,  hinein,  lägt  fie  bamit  gut  burdjfochen,  toürjt  fie 
mit  ettoaS  Sttuäfatnug,  rührt  fie  nach  ^Belieben  mit  einigen  ©tbottem 
ab,  unb  legt  beim  Anrichten  in  SBürfel  gefdjnitteneS  unb  in  Butter 
gebratene«  SBet&brot  hinein. 

9fr.  23.   £raw3Öfifd)c  &nppt, 

für  8  ^tefwen. 

2Han  facht  6  9  (3  Kg)  gute«  Dchfenfletfch  mit  7  ßiter 
©affer,  föäumt  e*  gut,  fafy  e*  gehörig,  giebt  eine  mit  Keßen 
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Beredte  Qtoitbtl,  1  ©etterietopf,  3  Sßeterftltennmräeln  unb  3  gelbe 
SBurjcln  hinein  unb  läßt  fo  4  ©tunben  fodjen.  ©obann  fiebt 
man  bie  Bouillon  burä),  lägt  fie  ftd)  fefcen,  flärt  fie  in  einem 
reinen  ©efä&e  unb  fefct  ftc  oon  Steuern  ju  geuer.  2ftan  fcfjneibet 
einen  ftopf  SBirfingfoljl  ober  einen  mittelgroßen  Äopf  meinen  ßotyl 
in  tieine  ©tücfe,  1  ßopf  ©eöerie  in  biertel  ©djeiben,  2  $eter* 
filiennwrjeln  iu  fdjräge  ©Reiben,  1  ©tange  Sßorräe  in  ©tücfen 
unb  fodjt  biefeS  afle3  in  ber  ©uppe  gar.  Sßadjbem  man  2  SBeiß« 
brötdjen  in  ©cbeiben  gefdjnitten,  beftreicfyt  man  fie  bünn  mit  ©utter, 
jrreut  geriebenen  $armefan*  ober  englifdjen  ßäfe  barauf,  röftet  fie 
fjeflbraun  unb  legt  fie  beim  Mnridjten  in  bie  ©uppe. 

$ln  me  r  f. :  $)aS  oben  benannte  ©emüfe  ober  SBurjettoert  fann, 
OTeS  gut  gereinigt,  aud)  in  ganzen  ©tücfen  in  bie  Jöouitton  ge« 
geben  unb  in  1  l/s  ©tunben  barin  gar  gelobt  merben ;  bann  ljerau3< 
genommen,  in  ©tücfe  gefdjnitten,  ober  beliebig  auä)  in  gangen 
©tücfen  in  bie  ©uppe  gegeben  werben. 

3)ad  Steifa)  fann  man  in  fräftiger  (Soultö  unb  SButter  nebft 
3toiebeIn  ober  (£f)ampignon3  burdjfömoren  unb  $um  Oemüfe  geben. 

9hr.  24.   Od)fen<®d)toanfr®uppt,  (beutföe  Lanier). 

2)ie  reä^t  frifdjen,  b.  frifdj  gefdjtadjteten  Ddjfenfdjtoänje, 
öon  benen  einer  ju  einer  ©uppe  für  4  ^erfonen  l)inreid)enb  ift, 
mfiffen  mit  2Bur$elioerf  unb  Kräutern,  tute  fie  bie  %af)x&%tit  bar« 
bietet,  gefodjt  unb  beliebige  Sngrebiengien  nadjbem  mit  in  bie 
fertige  ©ouiUou  getfjan  werben. 

26.  Ocf>fen^d)n>att^(®teert)  ®uppe, 

(auf  engl.  Spanier)  für  24  bi$  30  ißerfonen. 

ßu  biefer  ©uppe  fönnen  3  Ockfen«  unb  beliebig  3  fette 
§ammeIfcf)tDän$e  mitgenommen  werben,  Woüon  bie  erfteren  im  ©elenfe 
abgefiodjen  unb  bie  festeren  eingeferbt  werben;  biefelbcn  ftnb  Dornet 
rein  getoafcfycn  unb  blandjirt,  b.  1).  mit  faltem  Söaffer  jum  Seuer 
gefegt,  fobann  fäjarf  Ijeiß  gemacht  unb  in  faltet  Söaffer  gelegt. 
$a3  ßocr)gefä§  wirb  natf$er  gut  unb  fauber  gereinigt,  ba8  ©djmanj« 
ftücf  rein  abgefpült,  mit  circa  161/*  ßiter  SDBaffer  unb  einer  Ockfen* 
niere,  weldje  rein  gewafdjen,  mit  4  ^  (2  Kg)  £)d)fenfleifd)  wieber 
&um  Seuer  gefefet,  bann  rein  abgefdjäumt  unb  wäljrenb  beffen 
richtig  gefallen;  um  ba£  ^bfdjaumen  ju  beförbera,  gießt  man  etwa* 
falte«  Söaffer  baju,  unb  lägt  e8  aisbann  jugebeeft  nodj  1  ©tunbe 
ru$ig  lochen.  3n  eben  gelb  geworbener  ©utter  läßt  man  4  & 
(2  Kg)  in  ©tücfe  gefcfjmtteneS  Ddjfenfleifd)  1  ©tunbe  anfdjmifren, 
fo  baß  e*  gelb,  aber  niä)t  braun  wirb;  wenn  es  bie  redete  Sorbe 

2» 
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$at,  ftreut  man  bereit  gehaltenes,  gereinigte«  unb  gefdmtttene* 
SBurjertoerl,  all:  3toiebeln,  $eterfilien«2Buraetn  unb  ©ellerie  $ttnföen 
ba«  gleifd),  rü$rt  bied  jufammen  um,  bU  ba3  2Bur$elroerf  gar  ift 
unb  einen  angenehmen  ©eruä)  hat,  focht  e$  mit  einigen  Kellen  ooH 
©ouiUon  loS,  unb  giebt  bieS  aufammen  an  bie  ©uppe,  lägt  e3 
nod?  21/*  ©tunbe  fochen,  in  melier  3"t  ba«  ©chroanjfleif<h  ge- 
roöhnlich  mürbe  terirb,  roenn  ti  öon  Jungen  gieren  ift. 

Änmerfung:  ©oH  e$  a&  eine  befonbere  ©petfe  allein  be« 
nufct  roerben,  fo  wirb  ein  ©chroanjftücf  mit  bem  ©chroanjenbe  21/« 
©tunben  in  ber  ©uppe  gefodjt,  roährenb  bie  ©chroanjftücfe  fdron 
1  ©tunbe  gefocht  ^aben,  bamit  e3  fräftig  oon  ®efchmacf  bleibt; 
baffetbe  wirb  fobonn  aufgelegt,  mit  ein  roenig  Sörühe  ^eiögeftellt 
unb  beim  Anrichten  mit  ber  ©uppe  äugteich  aufgerifct)t. 

3)abei  roirb  für  bie  Xifchgefellfchaft  eine  hinreidjenbe  Quantität 
englifdjer  Kartoffeln,  roeldje  mit  bem  abgefüllten  gett  ber  ©uppe 
unb  ber  baju  nötigen  ©utter  in  1  ©tunbe  gar  gebämpft  finb, 
nebft  englifct)er  ©enf-©auce  beigegeben;  auch  fönnen  ©rbäpfet,  ge« 
bämpft  ober  im  Ofen  gebraten,  mit  feröirt  »erben.  Ueberfmupt 
ift  biefe  ©peife,  beim  ©teertftücf  beigegeben,  in  (Snglanb  feljr  ge« 
bräuchlich  unb  beliebt. 

©inb  in  ber  ©uppe  bie  erftgenannten  gleif#fchn>anatheite 
mürbe,  fo  roerben  biejenigen  ©tücfe,  roetdje  man  mit  jum  Xifdje 
ju  geben  gebenft,  mit  ein  roenig  SBrühe  hei&  geftctlt.  $ie  SBouiEon 
roirb  aisbann,  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  roieber  gum  Seuer  gefegt 
unb  roenn  fie  focht,  fajnell  einiget  junge  ©emüfe  baran  gegeben. 
#at  man  fein  jungeö  ©emüfe,  fonbem  nur  alte«,  fo  roirb  biefe« 
allein  in  etroaS  oon  ber  ©uppe  gar  gefodjt;  für  ben,  ber  ben 
©efäjmad  liebt,  auch  Srbapfcl,  unb  roerben  biefe  fobann  mit  bem 
©emüfe  beim  Anrichten  in  bie  ©uppe  gegeben. 

3u  biefer  ©uppe  fönnen  jroei  ©orten  Klöße  genommen  roerben, 
al« :  f ajöne  «rot-  unb  Steifchflöße  (©.  Klöße),  roelaje  jeboch  nicht 
$u  roeidjlich  angerührt  fein  bürfen.  $ie  Klöße  roerben  V*  ©tunbe 
öor  bem  Anrichten  mit  einem  Söffet  glatt  abgeftoa)en  unb  eingelegt, 
man  lägt  fie  alSbann  noch  8  Minuten  langfam  fochen,  rührt  fc^nett 
einen  Söffet  ooU  Slrororoot  mit  einem  ©lafe  ^ßortroein  eben,  tljut 
biefe*  fobann  befwtfam  roährenb  beä  Kod)cn$  ber  Klöße  nebft  ge« 
riebener  SJhiSfarnuß  unb  feinem  roeißen  Pfeffer,  roenn  folä)e$  nod) 
nicht  baran  ift,  an  bie  ©uppe  unb  richtet  fie  an. 

Xie  ^ier  betriebene  ©uppe  ift  nur  für  größere  Xifc^ge- 
feafäjaften. 
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9fr.  26.  ^dgerfitwe,  für  10  $erfoneiu 
Potage  cbassenr  &  la  Gentilhomme. 

Sn  4  ßiter  fräftiger  ©ouiflon  tagt  matt  2  Rebhühner  unb 
ben  SRücfen  eines  £afen  toeichfoehen,  biefe  toerben  baim  ausgehoben 
unb  falt  geftellt,  100  Gr  fiinfen  toerben  in  ©aljtoaffer  toeich  ge* 
focht,  auf  ein  ©ieb  gegoffen  unb  bei  Seite  geftellt,  150  Gr  SRehl 
toirb  in  Sutter  gelb  gefdjttHfct,  mit  ber  JBouillon  aufgerührt  unb 
Iangfam  bei  Seite  flar  gelocht ,  alfo  fortroa^renb  abgefchciutnt. 
SBäfjrenb  be3  &otf)cn$  giebt  man  noch  ettoaS  ^ßeterfiUe,  X^imian, 
3roiebet,  1  ßorbeerblatt  metdjcS  man  jufammenbinbet  baju,  nebft 
1  großes  (9ta&  üDtabeira. 

$a$  Steifer)  Dom  $afen  unb  9ftebl)ühner  toirb  abgelöft,  in 
feine  ©tücfe  gefchmtten,  1  $ofe  Champignon  toirb  blätterig  gc« 
fchnitten,  unb  alles  $ufammen  mit  ben  Sinfen  in  eine  ©afferolle 
gett)an,  bie  ©uppe  toirb  barilber  gegoffen  unb  btö  $um  $Inriehten 
fjeifc  geftellt. 

9h:.  27.  SBU&fttwc.   Potage  St  Hubert 

S)er  ÄbfaH  oon  einem  Sieh  ober  $irfä),  fo  toie  $at*  unb 
Schultern  toerben  in  ©tücfe  gefdjtagen,  mit  SButter,  ßtoiebel,  2 
gelben  ^Bürgeln,  etwa*  fchtoarjen  ganzen  Pfeffer  unb  einigen  Keifen 
gut  (ia)tbraun  angebraten.  $lt$bann  in  einen  paffenben  ©uppen- 
topf gethan,  unb  noch  3— 4  Kg  Dchfenbein  beigegeben,  mit  SBaffer 
gefüllt,  unb  3 — 4  ©tunben  fodjen  getaffen.  $a$  gewöhnliche  ©Uppen- 
fraut  unb  ©atj  toirb  barangegeben,  unb  bann  burch  ein  ©ieb  ge- 
goffen unb  hei&  geftellt.  SllSbann  nehme  man  eine  dafferolle  (Xopf), 
gebe  150  Gr  »utter  unb  150  Gr  SJceht  h"«in,  taffe  e*  tichtbraun 
fchtoifcen,  unb  rühre  bann  bie  SBitbfuppe  ba§u,  taffe  fie  noch  *tne  $a*&e 
©tunbe  focheu  unb  nehme  fortm&hrenb  ben  ©chaum  ab,  alÄbann 
paffire  man  fie  burch  ©kb,  gebe  ganj  toenig  (Satjenne^feffer  unb 
ein  @Ia£  SKabeira  baju,  unb  richte  fie  über  SBilbttöfie  ober  (Eier- 
ftich  in  reiner  Xerrine  an. 

ßbenfo  mirb  $afenfuppe  bereitet,  nur  toirb  flatt  töeh-  fcafen- 
fleifch  genommen. 

b)  ©eflügekSuwen. 
9er.  1.  Stattiftott  toon  $>ü\)ttttn, 

für  20  bis  25  $erfonen. 

SRan  nimmt  4  bis  5  alte  £ühner,  Je  nachbem  fie  groß 
finb,  fchneibet  Oon  einigen  ba*  JBruftfleifeh  ab  unb  benufrt  eS  *u 
Sarce  unb  ßlö&en  ju  ber  ©uppe.  9cachbem  man  bie  $ühner  recht 
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fauber  gewafdjen,  §aut  man  fte  in  ©tfirfe  unb  fefct  fte  nebfl  bem 
gut  gereinigten  9ftagen  mit  bem  erforberlidjen  falten  SBaffer  jum 
^euer.  üttan  fdjäumt  hierauf  bie  ©tippe  gut,  faljt  fte,  unb  lägt 
fte  fo  2  ©tunben  fodjen.  $a$  Sett  nimmt  man  ingttrifdjen  öfters 
ab,  giebt  ein  ©tü<f  Sngwer,  2  Sorbeerblätter,  1  Knollen  Sellerie, 
einige  Sßeterftlien«  unb  gelbe  SBurjeln  hinein,  unb  foajt  bie  SBouißon 
nodj  2  ©tunben.  SEBifi  man  etWaS  #ülmer  •  ^itets  mit  in  bie 
©uppe  geben,  fo  legt  man  gleidj  Anfangs  2  junge  ftatt  2  alter 
$mf)ner  mit  ein;  wenn  fte  gar  ftnb,  trandjirt  man  fie  ju  fftlets 
ober  giebt  fie  ganj  jur  ©uppe.  9hm  gießt  man  bie  ©ouillon 
burd)  ein  feine*  ©ieb,  lägt  fie  fid)  abfegen,  Hart  fie,  wfir$t  fie 
mit  etwas  2Ku3fatblfit§e,  unb  fteHt  fte  bis  $um  ©ebraudje  l)etg. 
Solls  man  ©uppenfräuter  baju  geben  miß,  fo  lodjt  man  biefe  mit 
ettoaS  ©ouißon  in  einem  fleinen  Gefäße  fdjnell  gar,  unb  legt  fie 
beim  2lnrid)ten  fammt  ben  Dörfer  blandjtrten  #ü$nerlebern,  bie 
oorfidjtig  oon  ber  ©alle  unb  #aut  befreit  fein  müffen,  in  bie 
Xerrine.  Qu  ben  Kräutern  giebt  man  nodj  bie  ungelegten  (£ier, 
bie  bie  #üljner  oieHeidjt  bei  fid)  Ijaben,  —  bie  aber  $ut>or  in 
feigem  SSaffer  blandjirt  werben  müffen,  —  bie  oon  obigem  S3ruft» 
fleifct)  bereiteten  SHöge  ober  bicfen  SRetS  babei  unb  rietet  bie  ©uppe 
Darüber  an. 

2tud?  fann  man  bie  $üf)ner,  wenn  fie  ntdjt  ju  alt  ftnb,  mit 
einem  Uebergug  Juristen,    (©ielje  Uebergüffe  oon  Geflügel). 

5)ie  Sarce  üon  bem  £>ülmerbruftfleifd)  wirb  folgenbermagen 
jubereitet.  SJcan  fdjabt  baS  Sleifa^  forgfältig  aus  §aut  unb 
Seinen  unb  t)adt  eS  fein,  oermifajt  eS  mit  einem  Söffe!  üoü* 
fügen  9ta$m  unb  reibt  eS  butd)  ein  ©ieb.  $ann  reibt  man 
100  Gr  frtfdje  Söutter  ju  ©djaum,  rüfjrt  3  (Sier  hinter  einanber 
baju,  Oermifd^t  eS  mit  etwas  in  feine  SBürfel  gefdjnitteneS  Ockfen» 
mar!,  SRuSfatMütfye,  ©alj,  bem  ge^acften  Srleifdj  unb  200  Gr 
geriebenem  Söeigbrot,  rütyrt  bie  Sarce  gut  burdj,  ftögt  fie  in  einem 
jjöljeraen  ober  9ttarmor*2Rörfer  unb  formt  bie  ßloge. 

9fr.  2.  $oIttifd)e  ®\xppe, 
Potage  a  la  Polonaise. 

SDten  giebt  in  einen  gleifdjtopf  1  'S?  Kg)  ro^en  ©djtnfen, 
6  9  (3  Kg)  Salbfleifd)  oom  $al3,  unb  2  junge  $ül>ner.  $aS  Sleifd) 
Wirb  in  ©rüde  gef djlagcn,  mit  5  ßiter  SBaffer  überfüllt,  gefallen 
unb  langfam  jum  8odjcn  gebracht.  3ft  fie  gehörig  abgefdjäumt, 
giebt  man  baS  nötige  ©uppenfraut  baju,  lägt  bie  ©ouitton  fo 
lange  langfam  lochen,  bis  bie  Sleifdjftüde  Weidj  geworben  ftnb. 
ttlsbann  wirb  baS  Sieifa}  herausgenommen  unb  bie  ©uppe  burd) 
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ein  ©ieb  geg  offen  in  einen  reinen  Xoof,  unb  ba*  fjett  rein  abge- 
nommen. SSenn  biefetbe  roieber  fod)t,  »erben  150  Gr  türfifchenSBetjen« 
grieS  eingerührt  unb  noch  5  Minuten  bamit  fochen  gelaffen,  beim 
Anrichten  giebt  man  ba3  Srleifd)  in  ©tücfe  gefdmitten  jur  ©uppe. 

9cr.  3.  ©ättfe»  ober  <Sttiettfttwe. 

2Ran  nimmt  ^ierju  gemör)nltcr)  ba3  ©anfeuern,  #at$,  äopf, 
^crj  unb  Seber.  2BiU  man  eine  ganje  ©an$  nehmen,  fo  !ann 
bie  ©ruft  abgetrennt,  ganj  mit  in  bie  ©uöpe  gar  ge!oa)t  unb 
nadjbem  in  ©rüde  gefchnitten  merben,  bie  fobanu  auch  anfe^nliäper 
unb  Jräftiger  bleibt,  bie  ®an8  §aut  man  fobann  in  Portion« 
Stüde,  unb  roäfct)t  fte  noch  einmal  mit  etmaS  9Jfef)t  in  laumarmem 
Baffer  ab.  9Ran  fefct  bie*  nun  mit  bem  nötigen  SBajfer  $um 
fteuer,  fchüttet  ein  SöterglaS  öott  (Sffig  hinein,  fch&umt  e3  gut, 
giebt  2  mit  Stetten  beftccfte  3miebeln,  2  «ßcterftlien.  unb  2  gelbe 
SEurjetn,  ein  3weig  SSeifug  ober  $)ragon,  2  Sorbeerblätter  unb 
einige  ganje  Sßfefferförner  baran  unb  lägt  e3  eine  ©tunbe  lochen. 
3ft  bie  ©uppe  mit  bcm  nötigen  ©alj  oerfehen,  fo  nimmt  man 
ba§  Ofett  ab  unb  lägt  fie  mieber  Vi  ©tunbe  fochen.  hierauf 
unterfudjt  man,  ob  ba£  Steif ä)  gar  ift.  *8ei  einer  jungen  ®an3 
toirb  bied  nach  biefer  3*it  ber  Sali  fein,  eine  alte  mu§  noch  länger 
lochen.  3)ie  Seber  nimmt  man  fdjon  nach  biertetftünbigem  ßod)en 
heraus  unb  fefct  fie  jurücf  bte  jum  einrichten.  3"  einer  ganzen 
GJanä  fod)t  man  nebenbei  (2  'S» )  1  Kg  3^^tfa)en  in  reichlichem  SBaffer 
mit  etroaS  Qudex,  aber  nicht  $u  meid},  gar.  5üi6erbem  fdfc)5It  man  2  & 
(1  Kg)  gute  51epfcl  Oßrinj*  ober  93orftorfer  51epfel),  fdmeibet  fie  in 
giertet  unb  löf  t  ben  $ern  heraus.  Xie  ©upöe  giebt  man  burch 
ein  ©ieb,  fefct  fie  roieber  jum  Seuer  unb  giebt,  roenn  fie  locht, 
bie  Slepfel  hinein,  ©inb  biefe  gar,  fo  nimmt  man  fie  mit  ber 
©djaumfefte  heraus,  unb  legt  fie  in  bie  Xerrine.  Snjtoifojen  r)at 
man  ©rot*  ober  S3uttcr»$löfje  zubereitet,  unb  fefct  fte  mit  einem 
Söffe!  in  bie  ©uppe.  SHan  giebt  noch  ctroaS  ^etXgeI6ge[cr)rDi^ted 
2ftef)t  unb  eine  geriebene  SfluSfatnufj  in  bie  ©uppe,  pufct  baö 
unterbeffen  ^eiggefteltte  ©änfefleifch  fauber  ab,  fyadt  bie  %ext>ot» 
ftehenben  ßnochen  baoon  tyxaut,  legt  e$  in  bie  Xerrine  unb 
richtet  an. 

2)ie  3n>etfchcn  giebt  man  ebenfalls  in  bie  ©uppe,  nimmt 
jebodj  öorher  bie  ©teine  heraus. 

9er.  4.  Rauben  Znppe, 

für  8  Sßerfonen. 

9Jlan  nimmt  4  gut  gereinigte  Xauben,  fpeilt  fte  auf,  fefct 
etroa«  ©niter  nebft  einigem  gefchnittenen  Söuraelmerl  unb  1  ge- 
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fdmittene  gnriebel  in  einer  ßafferolle  num  Sener,  legt  bie  Xaufceit 
barauf,  unb  lägt  fie  gelinbe  7«  ©tunbe  an$iefyen.  $ann  giegt 
man  37*  2iter  SBaffcr  ober  ©ouitton  baju,  t$ut  ein  Lorbeerblatt 
nnb  bad  noa)  fe^lenbe  ©alj  baran,  unb  lägt  fte  17t  ©tunbe 
fodjen.  hierauf  nimmt  man  bie  Xauben  l)eraud,  fefct  fte  roarm, 
unb  giebt  bie  (Suppe  burdj  ein  ©ieb.  *ftarf)bem  man  125  Gr 
(Graupen  ober  SReid  mit  SBaffer  ober  ©utter  angequollen  §at,  fefct 
man  bie  SBouiUon  toteber  3um  Seuer  unb  giebt  bad  Angequollene 
nebft  etroad  ©uppenfraut  hinein,  tagt  ed  lU  ©tunbe  jufammen 
burajfodjen,  tofirjt  ed  mit  ettoad  9JhtdfatblütI)e,  unb  tijut  na$ 
belieben  ettoad  toeiggcfdjhrifcted  2fle!)l  baran.  $ie  Xauben  jer* 
fefmeibet  man  in  SBiertel,  legt  fte  in  bie  Xerrine,  unb  rietet  bie 
Suppe  barüber  an. 

©tatt  ©raupen  unb  SRetd  tonn  man  audj  Heine  8Iöge  (©. 
tflöge)  in  bie  ©uppe  geben. 

9er.  5.  tRebr)üf)tterfitwe, 

für  12  «ßerfonen. 

$ret  SRebljüfmer  »erben  faftig  gebraten,  $ann  fdjneibet 
man  5 — 6  1£  (27*— 3  Kg)  fdjiered  ^RinbfTeifcr)  in  fyrabgroge 
©tücfe,  lägt  125  Gr  Söutter  in  einer  jiemlid)  großen  (£aff  erolle 
bcllbraun  toerben,  giebt  bad  Srteifd)  hinein  unb  beeft  ed  ju.  hierauf 
fct)neibet  man  eine  meige  3toiebe(,  eine  Sßeterjtlien»  unb  eine  gelbe 
28ur$el  gröblid)  (lein.  SGBenn  bad  gletfd)  auf  einer  ©eite  ange» 
bräunt  ift,  fefjrt  man  ed  um,  ftreut  bie  Qtokbtl  mb  badSBurjel- 
merf  ba$tpifd]en,  unb  lägt  ed  fo  nod)  7*  ©tunbe  auf  getinbem 
fteuer  anjie^en.  Sfiun  giebt  man  7  ßiter  SBaffer  ober  SöouiUon 
barauf,  fdmeibet  oon  ben  (alt  getoorbenen  SReb^üfjnern  bad  ©ruft» 
fleifdj  ab,  rifct  auf  ber  intoenbigen  ©eite  ber  beulen  betiutfam 
entlang  uub  nimmt  bie  Snodjen  oorftdftig,  fo  jtoar,  bag  bie  beulen 
ganj  bleiben,  §eraud.  $en  #ald,  toooon  ber  #opf  gurücfbleibt,. 
bie  Srnodjen  unb  bad  (Gerippe  (carcasse)  r)acft  man  entgtoei,  giebt 
ed  $u  bem  Steifet),  bringt  ed  in'd  &od,en,  fdjäumt  ed  gut,  tyut 
bad  nötige  ©at$,  2  Lorbeerblätter,  einige  Helten  unb  Pfeffer« 
fömer  baran,  unb  lägt  bie  ©uppe  fo  3  ©tunben  fortroäljrenb 
langfam  fodjen.  5)ann  maä)t  man  in  65  Gr  93utter  fo  öiel  §cfl» 
braun  gefdjnnjjted  2ftefjl,  ald  bie  Butter  faffen  tarnt,  giebt  bied  an 
bie  ©uppe  unb  lägt  fie  bamit  burd?fod)en.  $te  ©uppe  giegt  man 
hierauf  buraj.ein  ©ieb,  lägt  fie  fict)  fefcen,  unb  Kart  fie  in  einer 
reinen  ©afferolle,  bag  ber  JBobenfafc  jurfidbleibt.  Einige  gereinigte 
unb  in  furfte  ©lüde  gefdjnittene  ©djobfdjenertourjel  unb  ©pargel, 
fo  tote  aud>  einige  SBlumenfo^l'aftödajen  fod)t  man  in  ber  ©uppe 
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gar.  ©obann  riifjrt  man  einen  ßöffel  ooü  Wrororoot  mit  einem 
©lafe  ^orttoein  eben,  nnb  giebt  e*  unter  ftetem  föüljren  furj  öor 
bem  Slnridjten,  fo  bafj  e*  nur  eben  bamit  auffodjt,  nebft  etwa* 
Mu*fatnu&  unb  feinem  »eigen  Pfeffer  in  bie  ©uppe.  Man  fjat 
fo  oiel  fyirtgefodjte  ©ibotter  in  ©ereitfdjaft,  al*  $erfonen  ju  Xifa)e 
finb,  Wneibet  ba*  ©ruftfleifcf)  ber  Slcb&üfmer  in  fajräge  gitet*, 
ba*  Steife^  ber  ßeulen  in  tönglidje  ©tütfe,  legt  alle*  in  bie  Serrine 
unb  rietet  bie  fodjenbe  ©uppe  barüber  an. 

Hr.  6.  ftrammetöttögelfttw*, 

für  12  «ßerfonen. 

SWan  bratet  12  bi*  16  ßrammei*üögel  redjt  faftig,  unb 
frreut  einige  ganje  SBadjfjotberbecren  bajroifdjen.  9?ad)bem  fie 
20  Minuten  gebraten  $aben,  fodjt  man  mit  etwa*  SBouitton  bie 
3ü*  lo*,  giebt  fie  burdj  ein  ©ieb,  unb  fefct  fie  jurfitf.  Man  ^at 
tnjttrifajen  öon  3 — 4  9  (1 7» — 2  Kg)  gutem  fütteren  Ddjfenfleifd) 
eine  gute  SBouitton  bi*  &u  41/«  ßiter  einfodjen  loffen.  93on  ben 
fdjon  tatt  geworbenen  Jh:ammet*öögeln  fdmeibet  man  ba*  ©ruft- 
fleifa?  befmtfam  ab,  unb  fefct  e*  jurüd,  löft  ba*  Steif  d)  oon  ben 
Stallen  u.  f.  to.,  unb  tjatft  e*  mit  bem  $er$en  unb  ber  ßeber  ber 
Söget  unb  ettoa*  Ddjfenmarf  fein.  Shtfccrbem  bratet  man  8 — 12 
©orftorfer  ttepfet  im  Öfen,  fdjält  fie  ab,  unb  ftretdjt  fie  burdj  ein 
©ieb.  S)ann  reibt  man  135  Gr  Butter  ju  ©djaum,  f ablägt  2 
ganje  @ier  unb  2  Dotter  baju,  giebt  ba*  gesurfte  ft(eifd)  ber 
Sögel,  bie  burdjgerüljrten  Steffel,  200  Gr  geriebene*  SBei&brot 
unb  etwa*  Üfluäfatnufj  hinein,  unb  maä)t  e*  jn  einer  guten  Sfarce 
an.  hierauf  ^erftöfer  man  bie  ftnodjen  ber  Söget,  unb  läßt  fie, 
nadjbem  man  ba*  ftteifd)  au*  ber  ©uppe  genommen  fjat,  lU  ©tunbe 
mit  biefer  burcf)fodjen.  Xie  Suppe  gießt  man  burd)  ein  feine* 
©ieb,  unb  fefct  fie  roieber  gum  Seuer.  3)ie  $urütfgefefcte  3ü*  oon 
ben  Sögeln  giebt  man  baju,  mad)t  mit  100  Gr  in  Sutter  braun 
gefdjnrifctem  Üftefyl  bie  ©uppe  eben,  ftid^t  oon  ber  juüor  bereiteten 
r^arce  langlidje  ftlöfje  hinein,  tlmt  etwa*  Muäfatnufj  baran  unb 
rietet  bie  ©nppe  über  ba$  Shammct*oogelfleifd)  an. 


B.  gifdjs  unb  t&fyaltfym&upptn. 

a)  3rifd):@uwen. 

9er.  1.  @ett»d^tt(t4e  3?ifd)*<&ttwe, 

Su  ber  Sifdjfuppe  nimmt  man  jebe  Ärt  Slu&fifa)e,  bie  man 
gerabe  befommen  tann,  a(*:  ftedjte,  Sarfe,  ©djnäpet,  ßarpfen 
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imb  SBet&fifdje,  jebo<$  immer  nur  eine  ©orte  unb  ja  feine  Seeftföe, 
fdjuppt  unb  reinigt  pe  gut,  unb  wirft  beim  WuSnefjmen  bie  Samt- 
laben,  weil  fie  oft  multrig  finb,  weg.  $te  beften  Stüde  öon  be* 
Sifdjen  (3JUttcCftücfe)  fdjneibct  man  Ijerau*,  beftreut  fie  mit  etwas 
Bali,  benefct  fie  mit  ©üronenfaft  ober  (Efftg  unb  fefct  fte  jurüd; 
ba*  übrige  Steift  fonbert  man  redjt  rein  oon  #aut  unb  ©raten. 
3>ann  fefct  man  200  Gr  ©utter  in  eine  ©afferotte  sunt  Setter, 
giebt,  fobalb  biefetbe  todjt,  2  bi*  3  Söffet  3Re$l  hinein,  tagt  e* 
fvau*  fdjwifcen,  t^ut  gefdmittene  Stoxtbcin  ooer  ^ßorräe,  2  ißeter* 
ftlien-  unb  2  gelbe  SGßurjeln  baran,  lögt  e*  abermal*  jufammen 
burdjfdjwifcen,  unb  gießt  bann  fo  Diel  SBaffer  ober  ©ouillon  barauf, 
al*  man  Suppe  benötigt.  3n  Wefe  Suppe  nun  giebt  man  tttted, 
Wooon  man  bog  Sleifdj  abgefdjabt  l>at,  träten,  #aut  unb  ßöpfe, 
faljt  fte  gut,  würjt  fie  mit  etwas  ganzem  meinen  Pfeffer,  3ngmer 
unb  ganjer  2Wu*fatblüt!)e,  unb  lä|t  fie  1  Stunbe  bamtt  lochen. 
Snjtoifdjen  ljadt  man  ba*  abgefonberte  3ifä)fletfd)  redjt  fein,  giebt 
etwa*  feingefdjnittene*  3Rart  ober  Sfterenfett  ba$u,  fd>wi(t  in 
Starter  einige  ©Kalotten,  rüljrt  bie*  bt*  e*  abfüllt,  rüfjrt  3 
(Eier,  ein*  nad)  bem  anbem,  hinein,  tljut  ba*  §adt  nebft  Sat$, 
Sftuäfatblütlje,  fein  geftoßencr  ß^troefneter  (Jitroncnfdjaale,  100  Gr 
geriebenem  SBeißbrot  unb  1  Söffet  ooH  8to$m  baju,  ftößt  e*  in 
einem  SKörfer,  reibt  ba*  ©anje  bur(§*  Sieb,  unb  c*  ift  jum  (Sin- 
teren fertig,  hierauf  gießt  man  bie  SBouillon  (Sifdjfuppe)  burdj, 
unb  läßt  fie  ftdj  fefoen.  2Ran  fefct  fobann  eine  (EafferoHc  mit 
etwa*  Butter  auf,  troefnet  bie  jurüdgelegten  gifdjftüde  ab,  leljrt 
fte  in  Sflefyl  unb  legt  fie  nebft  etwa*  ganzer  Sßcterfilie  unb  einer 
gröbliä)  gefdjnittenen  Stange  $orr£e  hinein,  läßt  fie  auf  beiben 
Seiten  anfd)Wifcen,  giebt  nur  wenig  SBaffer,  Salj  unb  ben  Saft 
oon  einer  falben  Zitrone  ba$u,  unb  läßt  bie  Stüde,  fo  wie  audj 
bie  Oon  ber  ©alle  befreiten  unb  in  Stüde  gefdjnittenen  Sebent 
unb  SRildjen  botlcnb*  gar  bämpfen.  2)ie  Söoutllon  fefct  man  nun 
Wieber  jum  geuer  unb  ftidjt,  wenn  fie  fod)t,  längliche  &töße 
hinein,  bie  man,  fobatb  fie  gar  finb,  mit  einer  Sdjaumfetlc  ljerau*- 
nimmt,  unb  in  bie  mit  foäjcnbem  SBaffer  fjeijjgcmadjte  Xerrine 
legt.  $ie  bereit*  gar  geworbenen  Stfd)ftüdc  Ijebt  man  auf  eine 
Sctyüffel,  befreit  fte  oorpdjrig  bon  ber  $>aut,  nimmt  bie  ©raten 
au*  ber  $ätfte  unb  legt  fie  nebft  fiebern  unb  ÜRild)cn  ju  ben 
Stögen.  $)ie  Suppe  rütyrt  man  jutefct  mit  6  bi*  8  (Eibottern 
ab,  auf  baß  fte  bünnfeimig  Wirb,  jie^t  fie  mit  ber  fteHe  fo  lange 
auf,  bi*  bie  (Eier  barin  gar  finb,  probirt  na$  Salj,  giebt  bie 
Suppe  abermal*  buräy*  Sieb,  unb  ridjtet  fte  über  Sifdj  unb 
Slößen  an. 
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ftr.  2.  $atnbuv$tt  %Lal  Zuppe, 

für  20  bi*  24  $erfonen. 

SJtan  bereitet  Don  10—12  «  (5—6  Kg)  Dctfenfteifa)  eine 
fräftige  SBouitton,  ftfjäumt  fte  gut,  folgt  fie  ridjtig,  Herfielt  fte  mit 
einem  SBunb  Kräutern,  3BurjeUoerf,  $orrde  ober  3nuebetn,  2 
fiorbeerblättero  unb  einigen  gangen  9Kuäfatblumen,  unb  laßt  fie 
3  biö  4  ©hmben  fodjen.  3ugteidj  fliegt  man  bie  $aut  bon 
6 — 8  1i  (3 — 4  Kg)  guten  2ftittet«?taten  ab,  nimmt  fie  auS  unb 
betoa^rt  bie  bon  ber  ©alle  befreite  ßeber  auf.  $)ie  Stoffen  fdmeibet 
man  auf  beiben  Seiten  mit  ber  ©djeere  ab,  ober  reißt  fte  au$; 
reinigt  bie  Slate  unb  toafc^t  fte  mit  ettoaS  ©atj  fo  oft,  bis  baS 
SBaffer  rein  bleibt,  lagt  fie  auf  einem  ©urdjfcfylag  abtroffen  unb 
fct)neibet  fte  in  ber^ältnifjmäfjtge  Stüde  (ber  $opf  unb  bie  ©pifce 
bom  ©dftoanje  nrirb  nidjt  gebraust),  reibt  biefe  intoenbig  mit  ©al$ 
ein,  gießt  lauwarmen  Gffig  barauf,  unb  läßt  fte  einige  ©tunben 
bamit  fielen,  ©obann  pujjt  man  Sßeterfitien»  unb  gelbe  2Bur$eln 
unb  1  ©efleriefopf,  ober  ftatt  tefcteren,  ba  berfetbe  um  biefe 
SafjreSjeit  feiten  gut  ju  $aben  ift,  1  «  (500  Gr)  ©parget, 
fdmeibet  alles  in  feine  erbfengroßc  SEBürfet  —  bon  jebem  ungefähr 
einen  gehäuften  tiefen  Xefler  botl  —  giebt  au$  einen  Xetter  üott, 
etwa  20  ßiter  ungepalte  junger  (Srbfcn  bagu,  unb  todjt  in  furger 
©uppe  baS  gefdjmttene  3Sur$elmerf  gar.  $ie  (Srbfen  unb  ben 
©pargel  fodjt  man  mit  etwas  SBaffer  unb  ©utter  allein  furj  gar. 
Semer  f$ält  man  ungefähr  5  ßiter  gute  SJftttetbirnen,  unb  foajt 
fte  mit  lmtb  3fiotl)Wein,  $atb  SBaffer,  1  ©tü(f  Paneel  unb  8udev 
fd)ön  mürbe.  9hm  fcfot  man  2  Xljeile  (£ffig  unb  1  Xljeit  SBaffer 
$um  Seuer,  tfyut  1  3miebet,  Helten,  fdjwarjen  Pfeffer,  1  93ünbd>en 
Slalfrautftcnget,  ©atbetj  unb  ßorbeerblätter  baran,  foajt  bieS  eine 
Ijatbe  ©tunbe,  nimmt  es  bann  bom  geuer,  unb  giebt  bie  fdjon 
abgetropften  Slale  bergeftalt  hinein,  baß  fie  mit  ftlüffigfeit  bebecft 
ftnb.  SDer  barauf  befinblidje  nur  geringe  ©djaum  —  er  Iann 
nidjt  bebeuteub  fein,  roett  bie  Male  gebeijt  Jtnb  —  wirb  abgc* 
nommen,  unb  bie  Säte  werben  nod)  V*  ©tunbe  tangfam  gefoajt. 
33ri  $u  fajneßem  ßodjen  werben  fie  leidet  unanfeljntidj.  Üftadjbem 
man  einen  |guten  Xfjeit  frifdfer  ^ßeterfitie  beriefen,  mehrmals  ge« 
toafdjen  unb  gut  auägebrüdt  $at,  Ijadt  man  fte  rcdjt  fein,  oerfäfjrt 
ebenfo  mit  anbern  Kräutern,  als  Xljimian,  2Rajoran,  ßölle,  3)rogon 
unb  ©etterieMätter,  giebt  bie  Söoutflon  burays  ©ieb,  läßt  fie  fia^ 
abfefcen  unb  gießt  fte  abgeftart  in  ein  fo  großes  reinem  ©efftß, 
baß  bie  ©uppe  barin  fertig  getobt  werben  Iann.  $at  man  bie 
©uppe  wieber  $um  geuer  geftettt,  fo  giebt  man  bie  unterbeß  gar 
geworbenen  ©rbfen  unb  SBurgeln  jufammen,  fegt  fte,  Wie  au$ 
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Hat  unb  ©inten,  gurücf,  foa?t  in  bcm  teer  geworbenen  @efä§  2 
Ivette  ber  gefjadten  Kräuter  mit  etwa«  SBoutllon  gar  nnb  rfl^rt 
bie  ÄW&e  ab.  hierauf  fefrt  man  eine  paffenbe  SafferoHe  mit 
na$e$u  2  ßiter  SBaffer  unb  V*  «  (375  Gr)  »utter  junt  Seuer, 
«nb  rütjrt,  wenn  bie*  todjt,  V/t  «ß  (Vi  Kg)  2Kefjt  fo  lange 
barin  ab,  M3  e*  fidj  öom  ®efä&  löft.  3uöor  trot  man  6  bis  8 
©ier  mit  1  geriebene  9ttuSfatnu{$  unb  ©alj  oermifdjt,  (lein  ge* 
tlopft  unb  giebt  fte  nad)  unb  nad}  unter  ftetem  Öfteren  ju  ber 
feigen  Waffe.  %k  <£afferotte  fe$t  man  nodjmal$  auf*  Seuer, 
rütjrt  baS  barin  Söeftnbticfje  fo  ftarf,  baß  e$  fa)ön  (tar  nrirb,  frreut 
ein  wenig  SReljl  auf  eine  grofje  ©Rüffel,  formt  bie  ®löfje  in  ©e« 
ftatt  fleiner  (£ier  unb  läßt  fte  auf  ber  ©djüffet  redjt  runb  laufen, 
ober  ftidjt  fte  mit  einem  Söffet  ein.  3*6*  fdjnrifct  man  7s 
(250  Gr)  Butter  mit  eben  fo  biet  9ttef>l  trauS,  giebt  ben  britten 
Xljeil  ber  gefjadten  Kräuter  baju,  läßt  e$  normal*  burdjfdjnrifcen 
unb  giebt  ed  nebft  9)ht2ifatnu&  unb  SÖlüttje,  1  ©outeifle  SBci&mein, 
etmaä  gutem  SBeinefftg  unb  nadj  belieben  etwas  3utfer  in  bie 
fodjenbe  ©tippe,  ©obann  fcfct  man  bie  $ätfte  ber  ßlöfce  ein, 
lägt  aber  ben  Xopf  offen,  nimmt  fie  tyeraud,  fobatb  fte  gar  ftnb, 
unb  tegt  fie  in  eine  jugebedte  Zerrine,  fefct  bie  anbern  ein,  giebt 
alle*  SBur&etmerf,  bie  (£rbfen  ioie  aua)  bie  allein  getonten  Kräuter 
in  bie  (Suppe,  unb  probirt  nad)  ©at$  unb  ©äure.  £e$tere  barf 
tiity  ju  t>erbe  fein.  $ie  ©uppe  muß  f$ön  grün  unb  feimtg 
fein.  3ft  fte  bie«  nidjt,  fo  fann  man  fte  für  bie  feinere  Zafet 
noü)  mit  einigen  föbottern  abrüfnren,  ober  man  rüljrt  1  Söffet 
oo0  9Ret)t  mit  SBaffer  ober  (Sffig  eben  unb  läßt  &  mit  ber  Suppe 
burdjfod^en.  Sftadjbem  man  bie  kirnen  unb  State  in  ber  Zerrine 
oertyeitt  Ijat,  richtet  man  an.  Z)ie  Haie  fann  man  audj  bei  ber 
©uppe  geben. 

SRan  fann  aud>  jur  $&lfte  58rot-  ober  ©($toemm*£l% 
nehmen;  toitt  man  bie  ©uppe  aufbewahren,  fo  gebe  man  nichts 
oon  ber  ©äure,  toorin  bie  State  gefönt  ftnb,  ober  gar  bie  Äale 
fetbjt  tnnein;  fie  mürbe  fonft  einen  ftfajartigen  ©efdjmad  fce« 

lUmUldl. 

$)a  biefe  ©uppe  fdjon  burd)  bie  fBouillon  fr&ftig  ift,  fo 
fann  man  $um  @etmigmaa>en  aud)  1  &  (500  Gr)  HRittel«® raupen 
3  ©tunben  mit  SBaffer  unb  einem  ©tfidajen  Butter  gut  au£* 
fodjen,  bann  buraj'ö  ©ieb  geben,  unb  ben  ©eint  mit  §ur  ©uppe 
nehmen.  (SHebt  man  nodj  135  Gr  Starter  unb  9Jlef)tfdjmifc  baran, 
fo  ift  bie  ©uppe  nidjt  ju  fett,  unb  fann  man  bie  im  ©ieb  §urüd« 
gebliebenen  ©raupen  anbermeitig  im  $an*l)alt  benufcen. 
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9fc.  3.   *lai  2u\)pc  anbetet  2lrt. 

für  10  $erfoncn. 

Um  öfonomifdj  $u  fein,  fann  man  tiierju  bie  Dom  Ockfen« 
ober  fialb^-^raten  jurücfgebliebenen  Knochen  serhauen,  fle  nebft 
ber  Beilage,  bie  man  gewöhnlich  $um  ©raten  erhält,  mit  faltem 
SBaffer  $um  &euer  fefcen,  biefeö  gut  abräumen,  unb  mit  1  ©unb 
ifräutern,  einigen  3tuicbdn  unb  ben  unteren  garten  Guben  be$ 
SBurjeltnerte,  ma*  man  gemd^nlic^  §ur  Suppe  braudu,  burdjfodjen 
laffen.  $>at  e$  3  Stnnben  gefönt,  jo  giebt  man  bie  Suppe 
bureb  ein  Sieb  unb  tagt  fte  jidi  fefcen.  Unterbeffen  reinigt  unb 
fdmeibet  man  1  5öunb  ober  13A  £iter  gelbe  SBurjeln  unb  eben 
fo  öiel  $eterftlien»2Burjeln,  pflficft  oon  lefcteren  ba3  befte  Äraut 
juoor  ab,  toa$  man  mit  jur  Suppe  gebrauten  fann,  fefct  etioaS 
oon  obiger  SBouitlon  auf,  unb  fodjt  barin  mit  einem  Studien 
Söutter  ba»  SBurjelroerf.  $at  e$  V«  Stunbe  getobt,  fo  giebt 
man  13Vs  Siter  au$gepar)lte,  mittelgroße  Srbjen  baju,  lagt  eö 
abermals  ll%  Stunbe  fachen,  oerlieft,  mäfdjt  unb  tjaef t  bie  tlat* 
trauter,  al3  X^imian,  Majoran,  Seuerieblätter  unb  Mülle,  tlmt 
biefelben  mit  ber  obengenannten  *ßeterfilie,  fo  baß  atleä  ^übfd) 
fauber  unb  fein  ift,  jufammen,  fefct  bie  SöouiUon  jum  geuer,  baß 
pe  focht,  unb  giebt  ben  britten  X^eil  ber  gehaeften  Kräuter  hinein, 
hierauf  nimmt  man  ®  (3A  Kg)  Sttehl  in  ein  ©efäß,  ftreut 
©alj  unb  V«  geriebene  9Jcu3fatnuß  hinein,  foc^t  Vi  ober  Vi  ® 
(375  Gr)  ©utter  (man  fann  baju  auch  etma  bie  #älfte  gute* 
Dchfenbratenf  ett  nehmen),  fchlägt  3  Gier  flein,  gießt  guerft  bie 
fodjenbe  SButter  in'£  SJcehl  unb  bann  eben  fo  oiel  fochenbeä 
SBaffer,  ba3  unter  ftetem  Stühren  baju  tommt,  unb  tfjut  $ule(jt  bie 
Gier  hinein,  fo  baß  e$  eine  mittetfeine  Sloßmaffe  ioirb.  9)  ton 
fchnrifrt  bann  V«  8  (125  Gr)  Butter  mit  9Jcet)l  frau«,  unb  giebt 
fie  mit  ber  jurücfgelaffenen  *ßeterfilie  unb  ben  Kräutern  in  bie 
Suppe,  in  bie  man  auet)  gleichzeitig  bie  ftlüfjc  roßt.  33ort)er  fdjon 
^at  man  ben  ftalen,  toogu  man  ettoa  4  9  (2  Kg)  2ftittet-9lal 
nehmen  fann,  bie  $aut  abgezogen,  fie  gemafa^en,  mit  Sal$  einge- 
rieben, ettoaS  (Siffig  barüber  gegoffen  unb  fo  1  Stunbe  fteljen  (äffen. 
Sefct  focht  man  fie  toährenb  bem,  baß  bie  ßlöße  fodjen,  mit  fynlb 
(fcffig  unb  h^lb  SBaffer,  1  3nriebel,  einigen  helfen  unb  ben  in  ein 
SBünbchen  jufammengebunbenen  Stengeln  ber  Slalfräuter  gar,  giebt 
bie  $ölfte  ber  Mal-Sauce  bnrch'3  Sieb  jur  Suppe,  mit  ettoaä 
3ucfer,  ÜJcuSfatnuß,  Sngmer  unb  ein  toenig  fein  geftoßenen  helfen, 
th  ut  alles  noch  übrige  SGÖurjelmerf,  bie  (Jrbfen  unb  3V>  Siter 
juoor  gefchalte  unb  gefachte  kirnen  baran  unb  giebt  noch  ettoad 
€f[ig  nach,  fo  oaß  bie  Suppe  eine  angenehme  Säure  erhält.  3ft 
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bag  alles  gut  gufammen  bnrdjgefödjt,  fo  legt  man  bie  Äale  in  bie 
Xerrine  unb  giebt  bie  Suppe  barauf.  Sollte  fte  nidjt  feimtg  genug 
werben,  fo  fonn  man  etroaS  Sftefjl  iu  (Efftg  angerührt  nachgeben 
unb  mit  burdj!oc$en  taffen. 

SWan  fann  bie  Quantität  biefer  Suppen^u  traten  oerminbern 
ober  bermeljren,  je  na^bem  bie  barauf  folgenben  ®eri$te  einfach 
ober  metyrfaa)  fhtb. 

Kr.  4.  21  al  flippe  auf  fürjere  «rt. 

Xaju  nimmt  man  bie  ((einen  SRittel-Slale,  fdmetbet  bie  $öpfe 
baoon  ab,  unb  legt  fie  in  ein  tiefet  ÖJcfäfj,  ftreut  Sal§  barauf, 
reibt  fte  ftarl  bamit  ab,  toäftfjt  fte,  legt  fte  in  (Efftg  mit  etma& 
Sat$,  läßt  fte  eine  Stunbe  barin  fteljen,  fdwbt  fte  bann  einzeln 
auf  einem  ©rette  red|t  rein  ab,  pujt  fie  inroenbig  naa),  fdmeibet 
fte  in  Stüde  unb  fefct  fte  bann  mit  Keifen,  Snriebeln  unb  ßorbeer- 
blättern  ljalb  6fpg  unb  Iwlb  SBaffer  $um  Sfeuer,  baß  fie  barin 
gar  fodjen.  hierauf  feftt  man  einen  Xopf  ober  ein  ematurrteS 
ober  gut  oer§inntc$  ©efäß  mit  fo  biel  SBaffer  jum  geuer,  als 
man  Suppe  benötigt,  pafyt  7  öiter  (Srbfen  größerer  ©orte, 
toäfdjt  bie  .jpälfte  ber  Schalen  fauber  ab,  giebt  fte  mit  ben  Stengeln 
ber  ^eterftlien-SBurjeln  unb  be3  SlalfrauteS  in  baS  SBaffer,  lägt 
eä  eine  Stunbe  barin  fodjen,  gießt  e$  buräy$  Sieb,  unb  fefct  cd 
in  einem  reinen  ÖJefäß  abermals  $um  Seuer.  3n$roifc$en  l)at  man 
^ßeterfttien»  unb  gelbe  2Bur$eln  gereinigt  unb  fein  gefdmitten,  bon 
jeben  einen  tiefen  Xefler  öott,  unb  oon  erjteren  bie  rein  ge« 
tuafdjenen  Blätter  —  faÜS  e$  bie  3aJ)re8§eit  geftattet  —  mit  bem 
Slalfraut  $erf)acft  unb  in  bie  Suppe  gegeben.  SBenn  baS  SBurjcl« 
toert  unb  37«  Siter  gefajälte  unb  burdfygefdmitteue  ©inten  eine 
IjaCbe  Stunbe  in  ber  Suppe  gcfodjt  fyaben,  giebt  man  bie  Csrbfen 
unb  etroaS  fpöter  ben  größten  Xljeil  be$  SlalfrauteS  unb  ber 
$eterfitie  hinein,  legt  bie  $lale  in  ben  mit  ©eroür$  gefönten  (Sffig, 
baß  fie  gar  fodjen,  unb  rüljrt  oon  1  Ä  (500  Gr)  9ttef)l  ober 
meljr,  mit  200  Gr  föutter  ober  aufgebratenem  Spec!  ober  9Herenfettr 
etwas  Sal$,  SftuSfatnuß  unb  fpringenb  fod)enbem  SBaffer  $löße 
an.  $iefe  rollt  man  gleidj  in  bie  Suppe,  giebt  bie  Sauce,  toorin 
bie  Haie  gefodjt  ftnb,  buräV$  Sieb  baju,  ftfftuifct  135  Gr  SButter 
mit  mögtia^ft  oiel  2Kef)t  nebft  ben  übrigen  geljacften  Kräutern, 
füllt  oon  ber  Suppe  jum  &u3ruf)ren  baran,  unb  giebt  e$  mit 
etttmS  SRuStatnuß,  3ngmer,  oem  gehörigen  Sal§  unb  nötigenfalls 
aud)  nodj  mit  (Sffig  in  bie  Suppe.  SRan  legt  fobann  bie  Äale 
in  bie  Xerrinc  unb  richtet  bie  fertige  Suppe  barüber  an. 

SBenn  bie  Suppe  ni<$t  feimig  genug  ift,  fann  man  etroaS 
3Hef)t  mit  SBaffer  eben  rühren  unb  bamit  burajfodjen.  Siebt  mait 
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fte  md>t  fett,  fo  tonn  man  1  «  (500  Gr)  §afergrüfre  mit  SBaffer 
unb  einem  Srüddjen  SButter  beifefcen,  fte  lVi  bis  2  ©tunben 
todjen  laffen,  bann  burdj'ä  Sieb  geben  unb  ben  Seim  mit  in  bie 
Suppe  nehmen.  3Ran  gebraucht  aUbann  md)t  fo  biet  Butter  unb 
3Rel)I  barin.  3)ie  im  Sieb  jurürfgebliebene  ©rilfce  tann  man 
anberroeitig  benufeen. 

SWan  fod)t  nadj  $erljättni6  ber  $erfonen$a§t  ©ouitton  Don 
etwa«  Ockfen«  unb  &albfleif$,  nimmt  redjt  frifdje  Üfttttel«£tuappen, 
madjt  fte  mittete  etneS  OucrfdjnittS  unter  bcm  Äopf  gteia)  tobt, 
löft  beim  ßopfe  bie  £aut  unb  jteljt  fie  ab,  fdjnetbet  fie  auf, 
nimmt  alles  Singetoeibe  unb  bie  Beber  üorftdjttg  §erau3,  legt 
lefctere,  gut  gereinigt  erft  in  SBaffer,  bann  in  2ttit4,  bis  jum 
©ebraud),  roäfdjt  bie  gifdje  fauber.  fdmeibet  mit  ber  (Speere  bie 
gloffen  ab,  ober  reifet  fie  au8,  fdjtägt  etwas  Satj  in£  28  äff  er  unb 
legt  bie  Quappen  7»  Stunbe  hinein.  9hin  nimmt  man  fie  IjerauS, 
lägt  fte  abtropfen  unb  fdmeibet  fie  in  Stüde,  hierauf  fdjätt  mau 
eine  gute  •  Stedrübe  ober  einige  Don  ben  getben  runben 

SRüben,  fdmeibet  fie  nebj*  einigen  *ßeterftUen«2Burjeln  unb  1  flehten 
#opf  Sellerie  in  feine  furje  «Streifen,  unb  fodjt  biefeS  in  bem 
getieften  oon  ber  SBouißon  unb  ettoaS  Butter  in  furjer  ©rfifje 
gar.  äugteidj  m^  &cr  ©ouiöon  fefct  man  mit  roenig  Butter  unt> 
Eöaffer  1  H  (Vi  Kg)  £afergrüfce  auf,  unb  lägt  fie  2  Stunben  gut 
fetmig  lodjen.  $ie  Bouillon  giebt  man  atöbann  burdj  ein  Sieb, 
lagt  fte  ftdj  fefcen,  pellt  fte  roieber  jum  geuer,  unb  giebt  bie 
föüben,  ben  buray$  Sieb  geftridjenen  #aferfetm,  1  fein  gefdmittene^ 
mit  Söutter  unb  9Re$l  gefdjtotfcte  (Sfjatotte  ober  fleine  Sroiebet, 
bie  Quappenleber  unb  alles  Uebrige  hinein.  $te  Quappen  fefct 
man  mit  Ijalb  SBaffer,  1jalb  3JWd>,  Sal$,  gnriebefo  unb  Pfeffer 
junt  geuer,  fdjäumt  fte  ab,  unb  lägt  fie  V*  Stunbe  fodjen. 
Unterbeffen  maa^t  man,  natf)  belieben,  oon  100  Gr  ju  Sdwum 
gerührter  Butter,  2  ganjen  (Siera,  2  (Sibottem,  250  Gr  ge- 
riebenem SBei&brot,  ein  roenig  äRitdj,  SJhtffatbtutlje  unb  Salj, 
fleine  SBrotflöfce,  feftt  biefe  in  bie  Suppe,  roür$t  mit  geriebener 
aJcustantup  uno  etroa»  geno^enem  roeipcn  ^pfeiter,  prootrt  r\a(t) 
Sal$,  legt  bie  Ouappen  gut  abgetropft  in  bie  Xerrine  unb  ridjtet 
bie  Suppe  barauf  an. 

9tr.  6.  &uapptn*Zn\>pt  auf  anbete  Kti. 

2Benn  bie  Duappen,  toie  oben  bemerft,  gereinigt  finb,  reibt 
man  fte  mit  etroa*  ©aij  ein  unb  lägt  fie  1  Stunbe  bamit  fte^en, 
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todföt  fie  bann  ab,  fefct  SRild)  ouf  geuc?,  unb  giebt,  wenn  biefe 
fod)t  bie  Duappenfrfitfe  fommt  Sebent  hinein,  hierauf  fdjroifct  man 
135  Gr  93utter  mit  TOe^t  fraui,  giebt  ei  nebft  3Ruifatnu§,  ge« 
ftofjenem  luetgen  Pfeffer  unb  2Ru3fatblüt!)e  in  bie  ©uppe,  probirt 
nadj  ©alj,  läfft  ei  t>on  ber  Seite  fodjen  unb  Ijfitet  ftdj  bor  SCn< 
brennen,  gtebt  bie  obigen  ©rotflöße  ober  ©utterflöfjdjen  hinein, 
unb  rietet  bie  ©uppe,  fobalb  bie  $lö&e  gar  ftnb,  an. 

jiir  ö  !per|onen. 

.Juerju  nimmt  man  3  (IV«  Kg)  ftalbimartbein,  fe$t  ei  mit 
t>em  nötigen  Söaffer  jum  Steuer,  fdjäumt  ei  gut,  giebt  2BurjeÜoerf,  2 
^ßeterfiüen»,  1  gelbe  2Bur§el,  Vi  ©elleriefopf,  1  fleinen  SButterball 
baran,  unb  läßt  ei  27*  ©tunben  foc^cn.  Sttnn  rennet  3  grofje 
ober  5  9föittel»©tuf>ren  auf  bie  $erfon,  ftfjuppt  fie  lebenbig  redjt 
rein,  löft,  roiH  man  fie  ganj  in  ©djuppen  geben,  bie  für  bie  ©e« 
funbljeit  fo  fdjäbüdjcn  ©tadeln  unten  am  38audje,  fotoie  audj  bie 
$üdenftad)eln  forgfftltig  ab,  nimmt  bie  Rifdje  oor[ia)tig  aui,  baf$ 
bic  SRildj  ganj  bleibt,  legt  lefctere  gleid)  in  Sßkfjer,  fäubert  bie 
3ifd)e  gehörig,  legt  fie  aber  nid)t  in  SBaffer,  fonbern  fe|t  2  ©e- 
fä§e  Doli  SBaffer  neben  einanber,  mfif  a)t  bie  fttföe  in  bem  erffceren, 
ttäfdjt  fie  nodjmali  im  jtueiten  unb  legt  fie  bii  $um  ©ebraudj  auf 
eine  reine  ©djfiffd.  (2)uraj  bai  Siegen  im  SBaffer  löfen  fia)  bie 
ber  ©efunbljeit  ftuträglidjen  ©allertt$eile  —  meldte  Untunbige 
©djleim  nennen  —  leidet  auf,  unb  ber  gifdj  oerliert  baburd)  an 
SSertlj.  2)iefe  ©allertauflöfungen  erftreefen  fid>  fo  toeit,  baß  §u- 
weilen  nur  gafem  unb  (träten  jurüdbleiben.)  *ßun  fdjabt  man 
bon  16  Stühren  bai  SIeifdj  fauber  aui  #aut  unb  ©raten,  Ijadt 
ei  nebft  etmai  SJtorf  ober  Dom  Dörfer  gebratenen  9tterenbrateu 
mit  einem  Keffer  fein,  ober  ftöfjt  ei  in  einem  ^öl^ernen  SKörfer, 
giebt  7>  in  2Rild)  gemeinten  ßlöben,  135  Gr  28ei&brot,  2  flein 
gefä)lagene  <£ier,  40  Gr  frifaje  Butter,  ©als  ^b  SKuifatblüt^e 
ba§u,  unb  rfiljrt  biefe  Sarce  bunfj  ein  ©ieb  ober  aud)  bura)  einen 
feinen  nod)  gut  oer^innten  $urtf)frf)lag.  5)ie  Sarce  fann  man  ent» 
toeber  in  einer  mit  Butter  unb  Qtoitbad  auigeftreuten  Sßorjellan. 
gorm  ali  ^ubbing  in  8A  ©tunben  gar  fodjen,  bann  ausfielen 
unb  beim  tfnridjten  in  bie  ©uppe  legen,  ober  ali  ®lö|e  etnfejen. 
9ftan  fdmeibet  alibann  ©on  ben  übrigen  ©tu^ren  bie  Äöpfe  ab, 
nimmt  biefe  unb  alle  träten,  roäfd)t  fte  nodratali,  unb  fefct  fte 
mit  etttmi  SBaffer,  ©al$  unb  ein  toenig  ©utter  auf  fdjnellei  Seuer. 
9laa)  1U  ©tunbe  giebt  man  bai  SBaffer  burdj  ein  ©ieb  in  ein 
reinei  ©efäfi,  unb  todjt  fd>neH,  mit  richtigem  ©al$  oerfeljen,  bie 
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anbcrcn  ©tu^ren.  9BiH  man  bic  Sifdje,  nad)bem  fte  gefodjt  ftitb, 
nidjt  ganj  üon  ben  Öräteu  befreien  unb  nur  bie  bloßen  fjrteifc^* 
ftüde  in  bie  ©uppe  legen,  fo  fdEmeibet  man  borfjer  bie  ©pifcen  ber 
©d^män^e  ab.  hierauf  fteUt  man  etioaS  Don  ber  bnrdjgegebenen 
SBouitlon  mit  weigern  geflogenen  QttJtebacf  ober  100  Gr  geriebenem 
SBcigbrot  $um  Seuer,  unb  lägt  c8  eben  fodjen,  fefct  bann  bie 
anbere  Soutöon  auf,  unb  giebt,  wenn  biefe  Eod)t,  bie  etroa  juücf- 
gefegten  SDfttdjftüddjen  unb  fein  gefjaefte  ^ßeterfiüe  hinein.  SJtan 
ftreic^t  ferner  ben  Sroiebad  burcfj'S  ©ieb,  giebt  etmaS  9ftu3fatblfitl)e 
unb  bie  burdjgcgebenc  ©tuljrenfuppe  baju,  probtrt  nad)  ©at§,  fefct, 
faHd  man  fidj  feines  $ubbing§  bebient,  bie  fölöge  ein,  legt  bie 
©rubren  in  bie  Xerrtne,  rietet  bie  ©uppe  barauf  an  unb  giebt 
ftc  gleid)  ju  Sifdje. 

Mr.  8.   2tttf)rcn=®nw  <wtf  anbete  tlrt. 

Sur  eine  geroölmlidje  2Kaf)l$eit  fefct  mau  fo  öiel  SBaffer  jum 
Treuer  als  man  Suppe  brandet,  fdjuppt  unb  tuäfdjt  bie  Stühren, 
toie  Dorfjiu  erwäljnt,  fdjnrifct  ein  ©rüd  SButtcr  mit  9Jui)l  unb  ge* 
tjadter  ^ctcrfiüe,  giebt  eS  in  bie  Suppe,  unb  tfuit  uodj  eine  £>anD 
t> oEC  gefjadter  Sßeterftlie,  fo  roie  audj  nad)  SSerljältnig  gezogenen 
3ftnebad  ba$u.  3ft  bie  Suppe  nidjt  feimig  genug,  fo  rüfjrt  man 
1  Söffet  öofl  SWebl  mit  SSaffer  eben  unb  giebt  eS  nebft  bem  ge» 
hörigen  6al$e  Ijinein,  legt  bie  rein  geroafdjenen  ©rubren  in  bie 
©uppe,  lägt  fie  in  10  Minuten  barin  gar  fodjen,  unb  fann  nadj 
^Belieben  nod)  in  ©Reiben  gcfdmittcneS,  geröfteteS  ober  in  SBürfet 
gefönittencS  unb  in  Butter  gebratenem  SBrot  baju  geben.  2luü) 
fann  man  öon  einem  Älöben,  2  CSKern,  65  Gr  ©utter,  erroaS 
gjhiSfatnug  unb  ©alj,  tlöge  in  bie  ©uppe  fefcen.  9flan  richtet 
befyitfam  an,  bamit  bie  ©rubren  ganj  bleiben. 

9.   &tnt)vcn*&uppc  für  raufe. 

3Ran  reinigt  bic  ©rubren  auf  biefelbe  Sßeife,  tuie  fcorljin 
gezeigt,  fdmeibet  gleich  alle  $öpfe  ab,  fdjneibet  einige  ©rubren 
mehrmals  in  ©rüde  unb  fefct  fie  mit  einer  flein  gefdjnittenen 
ipeterfilienmurael,  ein  menig  ©alj,  einem  Keinen  Söutterbatt  unb  fo 
triel  SSaffer,  als  man  ©uppe  benötfjigt,  jum  Seuer,  fdjäumt  eS 
gut  unb  lägt  eS  V*  ©tunbe  gut  fodjen.  hierauf  reibt  man  bie 
^tfa^fuppe  burd)  ein  ©ieb  in  einen  irbenen  Xopf,  giebt  etfoaS  redjt 
feineö  ©emmelmefjl  ober  fein  geflogenen  tuetgen  SBafferjnnebad 
baran,  lägt  eS  mit  etmaS  fein  ge^adter  ^eterfilie  eben  fodjen,  unb 
todjt  augerbem  nodj  3  bis  4  ©rubren  barin  gar.  @S  !ommt  nun 
auf  ben  3ufifln°  ocr  Manien  an,  ob  bie  ©uppe  gemürjt  werben 
fcarf  unb  ob  bie  ©rubren  ganj  Inneingegeben  merben  fönnen.  3m 
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5Berneinun0$faHe  befreit  man  bie  Sifdje  oorftdjtig  öon  ben  ©rfttetr 
unb  legt  bie  ©rüderen  in  bie  richtig  mit  ©aty  getroffene  (Suppe. 
3ür  minber  ©djtoadjc  !ann  man  norf)  leiste  ©rotflöße  baju  nehmen. 
2Ran  nimmt  Ijierju  ein  (Eigelb,  rfiljrt  baffelbe  mit  einem  Crßlöffet 
boü*  fftafjm  eben,  giebt  öon  einem  drittel  geriebenen  ©trumpfbrot 
bie  ßrumen  baju,  rityrt  e«  nodjmal«  mit  roenig  ©al$  gut  burd), 
fefct  Älöße  baöon  in  bie  ©uppe  unb  richtet  nad)  ©erlauf  öon  5 
Minuten  an. 


b)  ©cf)altl)ier*©uppen. 
9h:.  1.   @d>te  <3<f>ilbhtfrett*(2ttwe» 

3Ran  nimmt  am  beften  eine  mittelgroße  ®d>ilbfröte,  meil  bie 
großen  getoöljnltd)  $arte«  jälje«  ftleifdj  f)aben,  $ängt  fie  ben  Xag 
juüor  bei  ben  Hinterfüßen  auf,  erfaßt  ben  ßopf,  fobatb  fie  nad) 
tyrer  $lrt  benfelben  lang  auS  bem  ©djilbc  §erau«ftedt,  be^enbe  mit 
ber  Iin!en  $anb,  unb  fdmeibet  if)n  mit  einem  ftarfen,  fdjarfen 
Keffer  ab.  SBenn  bie  ©c^ilbfröte  ©efafjr  merft,  fo  Ijat  man 
große  TOilje,  ben  flopf  toieber  tjerauSjubefommen,  unb  quält  ba« 
Xfytt  um  fo  länger.  9Kan  läßt  fie  herauf  4  ©tunben  Rängen 
unb  ausbluten,  legt  fie  bann  auf  einen  Xifd>,  fajneibet  bie  untere 
toeiße  platte  runbum  Ijerau«,  unb  nimmt  öorfi^tig  ba«  Singe* 
»eibe  $erau«.  $ie  ©alle  barf  hierbei  nid)t  öertefet  unb  muß  glciaj 
entfernt  »erben.  $te  be^utfam  baoon  abgetrennte  Seber  legt  man 
nebft  $er$  unb  ben  möglichen  Sali«  fid>  öorfinbenben  Giern  in 
SBaffer.  $en  mit  ©tadeln  öerfeljenen  9Ragenbarm  brü§t  unb 
reinigt  man,  unb  benufct  ifm  nad)  ©elieben  mit.  $a«  ©tadjlid)te 
läßt  fid>  abgießen.  $ie  anberen  Xärme  gebraust  man  nur,  toemt 
man  SBürfte  maajen  miö;  ju  biefem  3n>ede  müffen  fic  ebenfall« 
gut  gefäubert  fein.  9fad)bem  bie  ©ebärme  ausgenommen  finb, 
fdmeibet  man  erft  bie  SBorberfüße  (SRuber)  mit  einem  aiemlid) 
ftarfen  Sleifajflumpen  öon  jeber  ©eite  f>erau«,  bann  bie  Hinter- 
füße mit  fleineren  Sleifc^ftüden,  fdmeibet  bie  Stoffen,  f0  meit  bie 
Außenhaut  geljt,  ab,  unb  brüljt  fie  fammt  ber  ©aufplätte  in 
todjenbem  SBaffer.  $te  £aut  lann  man  al«bann  föuppentoeife 
abjic$en.  HJlan  toäfdjt  nun  alle«  meljrmal«  ab,  legt  ba«  5leifd> 
unb  bie  Oebärme  —  lefctere  aber  abgefonbert  —  einige  ©tunben 
in  falte«  SBaffer,  fa)üttet  öfter«  frifaje«  SBaffer  barauf,  nimmt  e* 
bann  Ijerau«  unb  l)ängt  e«  mäfjrenb  ber  Stockt  auf,  bamit  e«  au«, 
lüftet.  3n  einer  Xag«  juöor  gefönten  fdjtoadjen  ©ouiflon  fefct 
man  je&t  ba«  gleifa)  jum  Seuer,  fdjäumt  e«  gut,  giebt  1  ©ou» 
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teiHc  toei&en  »ein,  ©alj,  einige  Qtoxtbdtt,  1  ©ünbdjen  Slumian 
unb  SDragon  unb  SRuSfatblütlje  baran,  lägt  eS  fo  lVt  ©tunbc 
ruljtg  foajen.  unb  unterfudjt  bann,  ob  eS  gar  unb  mürbe  ift.  (Sine 
alte  tfröte  fanu  man  bis  ju  3  ©tunben  fodjen.  ((ginige  !o<$en 
bie  firöte  ganj,  luaS  aber  t)öd)ft  mibrig  ift,  inbem  $u  Diel  Srfjleim 
unb  ftrenger  ©erud)  gurüdbleibt.)  $)aS  #er$  toirb  mitgefodjt,  bie 
Seber  gebämpft.  3ft  baS  herausgenommene  ftrötenflcifc^  abgefüllt, 
fo  fdjneibet  man  eS  in  jierlidje  Stüde.  2BiH  man  föagout  ober 
haftete  barauS  madjen,  fo  madjt  man  eS  a  la  braise  in  für^erer 
fcouliS  gar,  nadjbem  man  eS  juoor  mit  ©utter  $at  angießen  ober 
burdjfdjnnfcen  laffen,  unb  fdmeibet  cS  in  oertyättnifjmäfjtg  größere 
©Reiben,  ©obamt  §abe  man  eine  fräftige  GouliS  fertig  (f.  GouliS, 
unb  beregne  bie  Quantität  beS  gletföeS  nad)  ber  *ßerfonenjaljl), 
morui  man  etroaS  2Hef)t  ober  SIromroot  mit  angefdjhrifct,  unb  bie 
man  mit  $ü!mer»  unb  ßolbfleifa>©ouißon  angefüllt  Ijat,  ober  man 
füllt  pe  mit  ber  ©uppe  an,  toorin  bie  ©dulbfröte  gefodjt  roorben 
ift,  lagt  fie  3  ©tunben  bamit  lochen,  giebt  fie  bann  bura^S  ©ieb, 
unb  ftettt  pe  jum  geuer.  3)ie  ©uj>pe  madjt  man  enttoeber  mit  in 
©utter  braun  gefirnißtem  TOe^t  ober  SIrotoroot  feimig,  ober  man 
giebt  fie  Aar  ju  Xijdj.  ftad)  ©injutfjun  oon  <£aöenne.$feffer, 
Sngtoer,  SfluSfatblütfje,  feinen  helfen,  etroaS  puloeriprtem  Aragon 
unb  nötigenfalls  aud>  ©alj,  bereitet  man  oon  ettoaS  jurüdge» 
laffenem  ro^en  ßrötenfleifd)  ein  feines  £adt  mit  Odjfcnmarf,  unb 
madjt  es  mit  (£iem,  SBet&brot,  9BuSfatbtütlje,  getroefneter  Zitronen- 
fdjale  unb  wenig  mei&en  Pfeffer  $ur  garce  an,  ftöfet  pe  in  einem 
^öljernen  ober  ÜRarmor.9Börfer,  mit  ©aty  öermifdjt,  redjt  eben 
unb  giebt  ßlöße  baoon  in  bie  ©uppe.  (%u$  fann  man  biefe 
8lä&e  oon  ßatbSljadt  madjen.)  $aS  gefdmittene  gteifc$  giebt  man 
ebenfalls  Innern,  unb  lägt  eS  ungefähr  nodj  Vi  ©tunbe  bamit 
fo^en.  £ie  ©dn*  lbfröten.©ier  merben  allein  gelobt,  ginben  pdj 
feine  bei  ber  fhröte  bor,  fo  madjt  man  foldje  äfmlidj  nad).  Sttan 
nimmt  nämlid)  8  ljart  gefönte  geriebene  ©ibotter,  bis  6  frifdje 
Dotter,  etmaS  frifdje  ju  ©af>ne  gerührte  ©utter,  SJhiSfat  unb  ©aty, 
üermifdjt  bieS  atteS  gut,  formt  Heine  äljniidje  (Eibotter  barauS  unb 
to($t  pe  in  ©ouitton.  «Harbern  man  1  ©outeifle  SRabcira  in  bie 
©uppe  gegeben  legt  man  bie  ftlö&e,  baS  £er$  unb  bie  gebämpfte 
in  ©Reiben  gefdmittene  ßeber  in  bie  Xerrine,  unb  rietet  an. 

©ollen  für  ßenner  SBürfte  in  bie  ©uj>J>e  gegeben  toerben,  fo 
t^ut  man  $u  obiger  garce  nodj  etmaS  geriebene  ßeber,  etmaS  me$r 
SRarf  mit  (Stafetten  gefirnißt,  »eigen  Pfeffer  unb  1  ©IaS  (Eognac 
unb  füllt  bie  sbärme  bamit  an.  3Ran  (oä^t  pe  hierauf  gar,  fdjneibet 
pe  in  fc^räge  Stüde  unb  legt  Pe  in  bie  Bnppt,  ober  man  giebt 
pe  gebraten  für  pd)  allein  51t  Xifa}. 
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Hr.  2.   &xtU  Zu\>\>t, 

für  12  bis  16  $erfonen. 

9Ran  nimmt  ein  Sdjotf  redjt  lebenbige  Ärebfe  öon  mittlerer 
®röge,  bürftet  fte  in  reinem  SBaffer,  wäfdjt  fte  fauber  ob,  unb 
fodfjt  fte  in  bem  in  ©erettfäjaft  $abenben  fodjenben  SBaffer  mit 
etwas  Hümmel,  ©orinber,  Salj  unb  ein  wenig  ©utter,  fc^ttett  gar, 
hierauf  nimmt  man  fte  mit  ber  Sd)aumfelle  $erauS,  lägt  fie  fatt 
werben,  bridjt  fie  forgfältig  au«,  bafj  Speeren  unb  Sdjwanjfleifä 
gang  bleiben  unb  ftettt  biefeS,  bamit  eS  frifd>  bleibt,  jugebetft  bi« 
jum  ©ebraud)  bei  Seite,  bie  Hafen,  weldje  man  füllen  will,  fefct 
man  ebenfalls  jurütf,  fdjneibet  aber  juöor  bie  güf)lljönter  $ur 
§älfte  ab;  bie  jur  ftrebSbutter  beftimmten  fudjt  man  aus,  bag 
nid)t3  ©raueS  ba$wifdjen  bleibt,  fonbert  Slugen  unb  Hafenftrifce 
baöon  ab,  unb  ftögt  bann  alles  Hot^e  in  einem  fernen,  fteinernen 
ober  SRarmormörfer  (aber  ja  nidjt  in  einem  eifemen,  fonft  wirb 
eS  blau)  gehörig  fein.    Söenn  eS  faft  fein  ift,  ftögt  man  e3  mit 
200  Gr  ©utter  nodjmalS  gut  burdj,  benn  je  feiner  eS  ift,  befto 
beffere  ÄrebSbutter  erhält  man,  nimmt  bie  geflogenen  ftrebsfdjalen 
auS  bem  SDtörfer  unb  ftögt  bie  Weißen  Unterbäuä^e,  bie  oon  ber 
©alle  unb  grauen  gafem  befreit  ftnb,  barin  nad),  bie  ben  ffrebs» 
gefajmad  geben.  2ttan  fefct  hierauf  200  Gr  93utter  in  einer  <£affe- 
rolle  jum  geuer,  lägt  fte  ftarf  fodjen,  giebt  bie  geflogenen  SfrebS« 
fetalen  Innern,  unb  fdjwifct  eS  unter  ftetem  Äußren  bis  es  föäumt; 
fdjwi&t  1  ßöffel  öoU  Sttefjl  mit  burdj,  unb  tlmt  fo  öiet  oon  ber 
juoor  mit  8  %  (4  Kg)  fajierem  £)a}fenfleifd>  unb  1  ßalbSmarf« 
pfeife  mit  Sellerie,  Sßeterfilien»  unb  1  gelbe  SBurjel  unb  ein  Stiuf 
3ngwer  gefodjten  ©ouiUon  barauf,  bog  ber  SerebSgefdjmad  barin 
auSfodjen  fann.    #at  bieS  einige  3<*t  gelobt,  fo  nimmt  man  bie 
©utter  ab  unb  füllt  fie  burä)  ein  Sieb.    3)ie  ©ouillon  oou  ben 
tfrebfen  giegt  man  ebenfalls  burdj.  3>ic  jurüefgebtiebenen  Skalen, 
ju  benen  man  bie  geflogenen  Unterbaute  giebt,  werben  wieber  mit 
©ouitton  $um  geuer  gefegt,  man  lodjt  fie  1  Stunbe  unb  giebt  fie 
burd)  ein  Sieb;  wenn  fidj  bie  erfte  ©ouitton,  wie  ebenfalls  bie 
jweite,  na^gefodjte,  gefe|t  §aben,  flärt  man  5öeibe  jnfammen  in 
einem  reinen  ßodjgefäg,  bamit  ber  ©obenfafc  jurüdbleibt,  unb  fefrt 
eS  wieber  $um  geuer.    Hun  foä)t  man  mit  etwas  Söouiuon  V* 
ßiter  junge  ©rbfen,  etwas  fttra  gefdjnittenen  Spargel  ober  ©lumen- 
Io^l»9löSä)en  fur$  unb  allein  gar,  unb  giebt  etwas  Sßortulaf  baran. 
S)ie  gepufrten  $rebSfd)Wän$e  fdmeibet  man  burd)  unb  nimmt  ben 
fajwarjen  gaben  ($arm)  IjerauS,  wenn  er  nid)t  etwa  fdjon  rofj 
^erauSgejogen  Worben  ift,  ober  lägt  fie  ganj,  l)a<ft  bann  baS  lofe 
SrrebSfleifdj  unb  nad)  ©cbarf  einige  ÄrebSfd^Wänje  mit  fein,  — 
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mm  e3  beliebt,  bet  neunte  ettoo*  mit  in  SBürfeln  gefdmittene* 
Ocfrfenmarf  buxtyadtei  ÄalbS^adt  ba$u  —  mad)t  ein  afrütjrei  bon 
3  <£iem  mit  getiefter  «ßeterfilie,  fdjtägt  ein  rotjeS  ©i  «ein,  giebt 
1  Söffet  coli  fhrebsbutter  ba$u,  unb  bereitet  bon  biefem  SÜIen  mit 
etfcaS  SBeigbrot,  gjcuSfatbtütlje  unb  Satj  eine  Rarce,  mit  ber  man 
bie  fhrebSnafen  fiittt.  2TCan  macf)t  ferner  bon  Vi  «  (375  Gr)  ßalb$. 
§aeft,  20JGr  SBei&brot,  2  (Siern,  135  Gr  Eutter,  9Jhi$fatnu&, 
Salj  unb  1  Söffet  bolt  EWitc^  eine  gut  gerührte  ober  geftofiene 
Sarce  ju  Stößen,  loetdje  tefctere  man  entmeber  runb  formt  ober 
mit  einem  Söffet  in  bie  Suppe  fttdjt.  $ie  ßtö&e  fodjt  man  in 
ber  (Suppe  gar,  unb  tegt  fie  nebft  beu  gefüllten  uub  in  fdjttmdjer 
©ouiflon  aflein  gefönten  SrebSnafen  in  bie  Serrine  unb  ftettt  fte 
tr arm  ;  bann  rüfjrt  man  2  Söffet  SKc^t,  etmaS  S3CRu^fatbtütr>c  uub 
3ngmer  mit  ber  flrcbSbutter  jufammen,  giebt  naaj  unb  nadj  oon 
ber  foajenben  Suppe  baju,  morauf  biefem  ®emif$  bann  rafa)  in 
bie  Suppe  gerührt  merben  mujs.  £icfc  jic^t  man  beftänbig  mit 
ber  tfctle  auf,  ba§  fte  burd)gef?enb3  rottj  roirb  unb  bie  ©utter  nid>t 
oben  fdjnnmmt,  fonbern  burajgeforfjt  ift,  giebt  baä  junge  ©emöfe, 
ftrebSfä^mänsc  unb  Speeren  ebenfalls  in  bie  Xerrine  tljut  nad) 
©ctieben  nod)  einen  Söffet  üoü  fa)önen  föafjm  unb  einen  ©&töffel 
oofl  feinen  ^uder  in  bie  Suppe,  $iet)t  fte  bamit  auf  unb  richtet 
fte  mit  bem  nötigen  Satj  oerfe^en  auf  alles  Sßorbenannte  an. 

Sftan  fann  aua)  anstatt  mit  9Kef)t,  mit  eben  getb  geröftetem 
unb  bann  mit  ber  ®reb$'(Souti8  bmdjgefodjtem  unb  burays  Sieb 
gegebenem  SBeijjbrot  bie  ffrcbSfuppc  feimig  machen. 

9ßr.  3.    flvcb&Suppv,  auf  eine  anbere  ober  fördere  Strt. 

2Ran  reinigt  30  ßrebfe  ober  naa)  93ebürfmfj  mefjr,  unb  !oc$t 
fte  auf  bie  oor^in  bemerfte  SSetfe.  Sobalb  fie  fall  finb  bricht  man 
fxc  auS  unb  bereitet  bie  SrebSbutter  tote  oben  bemerft.  SBitt  man 
bie  Sftafen  niäjt  füllen,  fo  ftöjjt  man  fte  mit.  Ucun  b,at  man  eine 
gute  ©ouillon  fertig,  fod)t  barin  etmaS  fein  gefdmittenen  Sellerie, 
^eterfttienmurjet,  ettobS  auS  bem  £er$pot  gepflüdteS  Suppenfraut, 
«ßortulad,  $)ragonbtättcr  unb  ettoaS  fcingepftücften  Sellerie,  madjt 
oon  250  Gr  ßalbSljacft  mit  250  Gr  SBei&brot,  etmaö  SRildj, 
125  Gr  ©utter,  3  (Siern,  9ftu$fatnu&  unb  Sal$,  fteine  runbe  ßtöfce, 
lögt  fte  in  gezogenem  SroicbacC  auf  eine  ftadje  Sdjüffel  runb  taufen, 
fodjt  fie  in  ber  Suppe  gar,  nimmt  fie  $erau£  unb  ftettt  fte  tjeifj. 
HRan  giebt  aisbann  etmaS  mit  ber  ßrebsbutter  ebengerüljrte«  9ttefjl 
unter  ftetem  Stühren  in  bie  Suppe,  roie  audj  SJhtäfatnufj  unb 
©tütfje,  äietjt  bie  Suppe  auf,  bis  fte  gut  burdjgefodjt  ift,  probirt 
nad)  Sal$  unb  ridjtct  fie  mit  ben  aufgebrochenen  ßrebSfdjmänäen, 
Speeren  unb  ben  ßtöfcen  an. 
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Kr.  4.  $  mm»  er  Stippe. 

SRan  nimmt  nadj  Sßerfj&ltntfj  bcr  ^erfonenja^l,  etwa  12  $ 
(6  Kg)  &aft>3m artbeut,  fdjneibet  bad  gteidf  baoon  ob,  Ijacft  bie 
Söeinfnodjen  entgmet,  ober  man  nimmt  öom  iBorberMatt  bad  Sein 
famtnt  bem  Steife^,  wafdjt  ed  fc^nett  in  !a(tem  SBaffer,  fefct  ed  &utn 
fteuer,  fcfjüumt  ed  gut  ab,  giebt  ein  ©tücfdjcn  33utter  mit  Httetjl 
burdjfnetet,  Wie  aua)  jerfajnittene  SßeterfUien»  unb  gelbe  Söurjeüi, 
©eflerie  unb  ©pargclenben,  eine  ©tange  $orree  ober  eine  Sljalotte, 
einige  SttudfatMüttyen  unb  bad  nötige  ©a($  baran,  unb  lägt  ed  fo 
3  bis  4  ©tunben  öorftdfttg  fodjen.  SBifl  man  bad  $albdfleifd) 
nodj  im  £audljatt  benufeen,  (o  nimmt  man  e$  fdjon  nad)  3ftünbigem 
ßodjcn  f)erau$  unb  laßt  nur  bie  fötodjen  nadjfodjen.  9lad)  ©er« 
lauf  biefer  Qdt  giebt  man  bie  ©ouitton  bura)*d  ©teb,  nimmt  bad 
ftett  rein  ab  unb  Ifißt  ftc  jtdj  fefcen  unb  abMären.  ÖJleidjjettig 
fjat  man  1  9  feine  ©raupen  mit  einem  ©tütfdjen  iButter  unb 
faltem  meinen  SBaffer  §um  Seuer  gefegt  unb  bed  ©eimed  wegen 
(angfam  audquetten  laffen.  $luf  bie  bief  audgequodenen  ©raupen 
fußt  man  fo  Diel  oon  ber  fertigen  ©ouillon,  ba&  ber  ©eim  gehörig 
bamit  audfodjen  fann,  ftreia)t  fte  ftarf  burdj'd  Sieb,  unb  giebt  bie 
abgeflärte  SBouiUon  nebft  bem  ©raupenfetm  in  ein  reined  ©efäfj. 
3uoor  $at  man  2  ©rofj«  ober  4  SKitte(»$ummer  abgeformt  unb 
audgebroa^en.  $ad  audbrec&en  erforbert  oiel  9Jlü§e,  wenn  aücä 
gut  unb  ridjttg  fcenufct  werben  fott.  $ie  ©beeren  werben  abge« 
brocken  unb  gefnitft,  unb  bad  Sleifdj  ganj  Ijeraudgenommen.  ttm 
©diwan^e  fajneibet  man  bie  ©dmle  naa)  unten  oon  beiben  ©eiten 
(od,  unb  nimmt  bad  Sieifa)  ebenfaüd  ganj  Ijeraud.  $>te  unter  bem 
©djmanje  ober  im  iöaudje  befinblia^en  rotten  ©ier  (bei  biefem 
®erid)te  ftnb  folä)e  notf)Wenbtg)  werben  allein  gelegt,  mit  einem 
Stödten  frifa)er  ©utter  \tixt  geftoßen,  mit  etmad  oon  ber  abge- 
füllten ©ouillon  audgerüljrt,  bura)  ein  ©ieb  geftridjen  unb  jurütf- 
gefegt,  hierauf  bricht  man  bie  ©eine  ber  Rümmer  ab,  fdjneibct 
fte  ber  fifinge  nadj  auf,  nimmt  bad  Steift  wie  audj  bad  jarte  im 
Rumpfe  ftyenbe  SRildjöt  fjeraud,  legt  bad  Steine  unb  bie  fonft 
tofen  ©tücfe  ftufammen  unb  Ijadt  flßcd  mit  etroad  in  SBürfet  ge« 
fdmittenem  Ddjfenmarf  fein,  reibt  200  Gr  SButter  $ur  ©a$ne, 
rü^rt  nad>  unb  nad)  3  (Eibotter  unb  2  gan$e  (rter  tjtnju,  giebt 
125  Gr  geflogene  füge  SDtanbeut,  120  Gr  geriebenes  unb  mit 
9taf)m  angefeuchtetes  SSkißbrot,  ©al$,  Weißen  Pfeffer  unb  Sftudfat« 
blütlje  baran  unb  fefct  bied  bid  fur$  öor  bem  Mnridjten  bei  ©eite. 
$)ie  rotten  #ummerfdjaten  gerbridjt  man,  ftößt  fte  fein,  unb  giebt 
fte  in  250  bid  375  Gr  foa)enbe  »utter,  fd>mi|t  bied  unter  ftetem 
föü$ren  mit  einem  Söffet,  uott  2Rel)t  gut  bura),  t^ut  fo  oiel  oon 
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ber  fertigen  Söouillon  Jn'n$u  bag  bie  93utter  unb  ber  $ummerge' 
fdjmacf  fjttaufyittyn  fann,  giebt  e«  bann  burdj  ein  ©teb,  unb  Uftt 
e«  fo  lange  fielen,  bi«  bie  ©analen  <$runb  fefeen.  SDie  fertige 
^Bouillon  ftetlt  man  fobann  gum  Seuer,  unb  giebt  wenn  fle  toty, 
bte  ßöpfe  bon  1  9  (500  Gr)  ©parget,  foroeü  fle  ioei<h  ftnb,  in 
©tücfe  gefchnitten  hinein,  ebenfo  bon  einigen  9trtifdjoden  bie  ab' 
Mandjtrten  unb  in  ©Reiben  gefa)nittenen  iBöben,  etwa«  $ortutad* 
blatter,  SRajoran  unb  Aragon.  3U  ben  fdjon  angerührten  ßlögen 
nimmt  man  1  Söffet  Don  ber  #ummerbutter,  unb  gießt  jefct  bie 
£ummer«(Eouli«  öorftdjtig  ab  unb  gu  ber  ©uppe.  SCBenn  biefe 
focr>t,  fe|t  man  bie  länglich  obgeftoajenen  ßlöge  ein  unb  legt  jte 
mit  bem  in  SiletS  gefdjnittenen  #ummerfleifch  in  bie  Xerrine. 
Stach  $injuthun  Don  etwa«  feinem  Sngwer  ober  V»  Xljeetöffet  Doli 
Weigen  Pfeffer  unb  2Jcu8fatblüthe  unb  ber  au*  ben  (SHern  gezogenen 
(gterbutter  rührt  man  bte  ©uppe  fa)ned  mit  ein  wenig  fügen  Üafym 
burdj,  aie^t  pe  öfter«  auf  unb  richtet  an. 

fRx.  5.  &xabbcn*Znppc. 

$a$u  bricht  man  einen  Setter  üoff  gute  unb  frifdjc  Jfrabben 
au*,  ftögt  ober  r)acft  bie  ©analen  mit  etwa«  ©utter  fein,  fdjwifrt 
125  Gr  SButter  gehörig  bamit  burd),  lägt  e«  mit  fo  biet  fochenbem 
©affer  at«  jur  ©uppe  nötln'g  ift  *A  ©tunbe  lochen,  (woju  man 
aua)  Bouillon  nehmen  fann)  giebt  e«  burdj'«  ©ieb,  nimmt  etwa« 
bon  ber  SButter  ab,  unb  fefct  e«  jurüd.  hierauf  fchwijt  man 
etwa«  ©utter  unb  äRchl  hau«,  giebt  gugteta)  mit  ber  Krabben» 
bntter  eine  #anb  üotl  fein  gefdmittener  Kräuter  baran,  al«:  Aragon, 
ß'dfle  unb  ©dmittlauch  (in  ber  3ahrc«jeit,  Wo  fein  ©chnittlauch 
ju  haben  ift,  mug  ba«  ©rüue  Dom  *ßorr6e  red>t  fein  gefchnitten 
genommen  ©erben),  fdjwifct  Sitte«  gut  jufamuten  burd),  unb  giebt 
c«  mit  etwas  9Jhi«fatnug  unb  ©at§  an  bie  ©uppe.  Unterbeffen 
hat  man  fein  gefchnitteue  «ßcterftlien'SBuraet  unb  ©ellerie  ober 
©pargel  fur$  gar  gefönt,  giebt  biefe«  cbenfatt«  in  bie  ©uppe,  unb 
lägt  Stile«  jufammen  noch  einmal  burdjfochen,  unb  fefct  ßtöge  ein. 
3u  ben  Stögen  nimmt  man  100  Gr  gertebene  frifche  ©utter,  2 
Dotter,  2  gan$e  (gier,  250  Gr  geriebene«  Söet&brot,  etwa«  9Jcu«. 
fatblütf)e,  2  Söffet  9JHtch  unb  ba«  nötige  ©at$.  5ür  eine  feinere 
Xafet  lann  man  aud)  eine  Sifajfarce  bon  2  »arfchen  ba$u  nehmen, 
ober  einen  2Jcittel'$echt  au«fd)aben,  mit  etwa«  SMerenfett  burä> 
haden  unb  unter  bie  ßtrgmaffe  mifchen.  3ür  gewöhnlich  nimmt 
man,  wenn  e«  mehr  fompact  fein  fott,  falb  Wtty  unb  hatb  Söeig- 
brot.  ©inb  bie  ßföge  gar,  fo  giebt  man  ba«  tfrabbenfletfch  in 
bie  Xerrine  unb  rietet  bie  fodjenbe  ©uppe  barauf  an. 
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9hr.  6.  &uftevn-'&uppe, 

für  12  bis  16  ^erfonen. 

SKon  nimmt  6  G  (3  Kg)  Ockfen«  unb  6  «  (3  Kg)  ßalbSmarf. 
bcin,  fdjneibet  bog  Steift  baoon  ab,  §aut  bic  $nod)en  entzwei 
unb  fefct  fie  mit  bem  nötigen  SBaffer  jum  3reuer,  fdjäumt  e$  gut 
unb  giebt  1  Stange  ^orroe,  1  Selleriefopf,  1  $eterfiliennmr$el 
baran,  SltlcS  Hein  jerfdmitteu,  bamit  bic  Shraft  auSfodjt.  $>a$ 
ftleifd)  aerfdmetbet  man  in  große  SBürfcl,  fefct  ettoaS  SButter  auf, 
baß  fie  eben  gelb  toirb,  giebt  baS  jleifa)  mit  2  gefdmittenen 
fcfjalotten  ober  meißen  ^wiebeln  hinein,  läßt  ed  gut  burdjfdjnnfcen, 
aber  ni$t  braun  merben,  imb  rütjrt  eis  mit  etmaö  ÜDieljl  gut  buret). 
hierauf  giebt  man  SBouiUon  barauf  unb  giebt  bei  flcinem  geuer 
fo  lange  baoon  nad),  bis  bie  gan$e  ©ouitlon  ocrbraudjt  ift.  Tie 
Suppe  lögt  man  in  einer  gut  fdjließenben  (laffcroße,  bamit  bie 
ftraft  bleibt,  3  bid  4  Stunben  fodjen  unb  giebt  fte  burays  Sieb. 
Um  ba£  Giufodjcn  $u  öerljüten,  fäjüttet  mau  nodj  ettoaS  SBaffer 
auf  bie  Shtodjen,  unb  benufct  e8  nötigenfalls  jum  meiteren  ^ad)- 
geben.  SRad)  ©erlauf  biefer  3*it  gießt  man  bie  SMancS  ober  Suppe 
fenrdjö  Sieb,  brüeft  baS  barin  befinblidje  gut  au?,  unb  läßt  fie  fid) 
abfegen.  (3)aS  Heine  Sleifd)  giebt  man  ju  ben  #nod)en,  bamit  e$ 
oofleubS  auSfräftet;  menn  eS  burdjgcgeben,  fann  man  eS  anbermeitig 
benufcen.)  9ttan  nimmt  jefct  auf  bie  Sßerfon  3  ober  5  Stüd  Sluftem. 
Sie  ©arte  berfclben  fejjt  man  mit  etroaS  SBaffer,  einigen  Iropfen 
(£itronenfaft  unb  ein  roenig  Sal$  $um  geuer,  läßt  fie  V*  Stunbe 
barin  auSfodjen,  giebt  bie  glüffigfett  burdj'S  Sieb,  gießt  fie  bann 
oorfid)tig  ab,  bamit  fein  Safo  inS  ©efäß  fommt,  fefot  in  biefem 
Slbguß  bie  $älfte  ber  $Iuftem  jum  geuer,  unb  läßt  fie  fteif  roerben, 
aber  ja  nidit  fodjcn.  Tic  anbere  $älfte  felirt  m*n  in  (vier  unb 
geftoßenem  3utfer$miebatf  um,  unb  bratet  fie  in  hellbrauner  SButter 
auf  beiben  Seiten  fdjnell  burdj.  Sobalb  bie  Äuftern  auS  ber 
Pfanne  fommen  träufelt  man  auf  jebc  ein  menig  Sitronenfaft,  unb 
giebt  fic,  hric  and)  bie  anbem,  beim  Snridjten  in  bie  Suppe,  ober 
mit  gebaefener  ^eterftlie  garnirt  babei.  2ftan  bereitet  ferner 
ßrotonS  oon  SBeißbrot,  b.  f).  man  fdjneibet  oon  einem  7*pfünbigen 
aftgebaefenen  feinen  SBeißbrot  bie  SRinbe  ab  fdmeibet  eS  in  Scheiben 
unb  biefe  in  breietfige  Städten,  fdjlägt  2  Sotter  unb  1  ganzes 
Si  Hein,  giebt  bic  nötige  3Hildj,  ettoaS  Salj  unb  9ttu3fatblüt$e 
baju  unb  übergießt  bie  auf  eine  fladje  Sdjüffcl  gelegten  Sreiecf* 
bamit;  fefjrt  biefe  in  rcct)t  fein  geftoßenem  Suderjnnebad  unb  badt 
fie  in  ©aefbutter  eben  gelb.  Sfom  läßt  man  bie  Suppe  fodjen,  gießt 
baS  burd)'S  Sieb  gegebene  Kare  ftufternmaffer,  fo  nrie  auc$  baS, 
morin  bie  Huftern  fleif  gemalt  finb,  baju,  mür$t  mit  ctroa*  SRuS» 
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fatblüiljc,  träufelt  ben  ©aft  Don  einer  falben  Zitrone  hinein,  rüfyrt 
fie  mit  4  roljen  unb  4  f)artgefodjten  unb  jerrü^rten  (£ibottern  ab, 
unb  rietet  bie  ©uppe  über  bie  in  bie  Xerrine  gelegten  Sfoftern  unb 
fcorton*  an. 

7.  *Eflufätln>®nppe. 

SKan  nimmt  auf  bie  ^erfon  etwa  10  frifdje  SJhxfc^etn  unb 
mäf^t  fie  föneU  au*  einem  SBaffer  in  ba*  anbere,  bamit  fie  fid) 
nicfct  öffnen  unb  ben  ©anb  einjieljen.  3m  jioeiten  SSaffer  fdjuppt 
man  fie  fdmell  mit  einem  $aibbefen,  roäfdjt  fie  im  Dritten  unb  giebt 
fie  bann  auf  einen  ©urdtfdjlag,  bamit  fie  gut  aMeäen.  3njrt)ifd)cn 
fjat  man  einen  ßeffel  mit  ein  menig  SBaffer,  einem  ©rücken  SButter, 
etma*  toeigem  Pfeffer,  SHtt  unb  einer  meinen  eingeferbten  3nriebel 
jum  geuer  gefegt,  ßodjt  ba*  SGBaffer,  fo  wirft  man  3  Xljeite  ber 
SRuftfjeln  mit  etma*  ©al§  hinein,  becft  fie  $u,  fdjüttett  fie  oft  um 
unb  lögt  fie  nur  fo  lange  !od)en,  bi*  fie  alle  offen  finb,  legt  fie 
mittelft  ber  ©djaumfclle  auf  einen  $urd)frf)Iag,  bamit  ber  Don  ben 
SJcufdjeüt  loägef  odjte  ©anb  abgefonbert  toerbe.  hierauf  lägt  man 
fie  abfüllen.  3ft  bie  Stiebet  roeig  geblieben,  fo  finb  bie  HKufdjetn 
gut,  ift  fie  aber  fdjtoarj  getoorben  fo  bürfen  fie  nidjt  gebraucht 
werben.  2)ie  roljcn  jurücfgetaffenen  9Rufd)etn  nimmt  man  au*  ben 
Sdwlen,  löft  bie  ©ärte  unb  Sofern  ab,  unb  legt  fie  in  ein  reine* 
©cfag.  ®ie  gefoäjten  bricht  man  au*  unb  befreit  fie  ebenfalls 
oon  Start  unb  Safern.  $)ann  fefct  man  250  Gr  SButter  auf,  lägt 
fie  gelb  fodjen,  fajunjjt  einen  Söffe!  Doli  SRe^l  barin  frau*,  giebt 
einen  guten  XljeU  fein  gefdmittener  3roicbctn,  etma*  fein  gefjarfte 
s$eterfilie,  Söafiltrum  unb  SJcajoran  Daran,  tagt  e*  unter  ftetcm 
SRüfjreu  gar  fdjmifcen  unb  füllt  fo  Diel  ©ouiflon  ober  aud)  nur 
SBaffer  barauf,  al*  man  jur  ©uppe  benötigt.  Qejjt  fdjttrifct  man 
bie  roljen  2Jcuf<f)eln  mit  einem  ©tücfd)en  Butter  unb  einer  roeigen 
3miebel,  metdjc  ebenfafl*  itidjt  fdjmarj  werben  barf,  giebt  fie  mit 
ettoaä  geriebenem  ober  geflogenem  2Beigbrot  in  bie  ©uppe,  faljt 
biefe  richtig,  unb  giegt  etwa*  ©itronenfaft  ober  ©jftg  nad).  ©ott 
bie  ©uppe  compah  fein,  fo  madjt  man  au*  100  Gr  ju  ©djaum 
gerührter  Butter,  3  (Eiern,  bie  man  nad)  unb  nad)  baju  giebt, 
unb  250  Gr  SSeigbrot  Don  bem  man  etwa*  reibt  unb  ba*  übrige 
in  ein  wenig  2Ri(dj,  Sftuäfat  unb  ©alj  einweidjt,  fttöge,  ober  man 
bereitet  2Kef)lflöge  au*  375  Gr  2Ref)l,  etwas  fodjenber  ©utter  ober 
Seit,  1  Siter  SBaffer,  etwa*  9Ru*fatnug  unb  ©atj  unb  nad)  ©e- 
üeben  audj  einigen  (SHern,  unb  giebt  biefe  ftlöge  ober  audj  in 
SBürfel  gefdjnittene*  unb  gebratene*  ober  nur  geröftete*  ©rot  in 
bie  ©uppe.  8ült$t  t$ut  man  bie  ausgemachten  SJhifdjeln  baju, 
lägt  fie  bamit  bura)foa)en  unb  rietet  an. 


Digitized  by  Google 


42 


C.  3wtge  ©etmife*  unb  £ülfenfmdjt^uwett. 

a)  3unge  @emäfe*@uw>en. 
9hr.  1.  Spargelsuppe* 

2Ran  fdjäft  forgfftltig  frifc^en  Spargel,  fd)neibet  bie  garten 
<£nben  ob,  toäfc^t  biefc  unb  bie  ©dualen  mehrmals  in  reinem 
Söaffer  rein  ab,  fefct  fte  mit  (altem  SBaffer  jum  Seuer,  läßt  fte 
1  ©tunbe  fo($en,  giebt  fte  bann  buro$  ein  ©ieb,  tagt  fte  ftc^  fefcen, 
gießt  baS  Spargeltoaffer  oorfiajtig  in  eine  gut  Derflinnte  Äafferofle, 
fo  baß  berSBobenfafc  jurüdbleibt,  unb  giebt,  roenn  bie«  foo$t,  ben 
Iteingefc^nittcncn  (Spargel  hinein.  $ie  ftöpfe  bon  bem  ©pargel 
müffcn  V*  ©tunbe  fp&ter  bagugetfjan  werben.  Söenn  beibe«  mürbe 
ifl,  fnetet  man  ein  ©tüd  frifd^e  ©utter  mit  ettoa«  2Re$t  aufammen, 
foüiel,  baß  bie  (Suppe  feimig  genug  baüon  wirb,  giebt  ba*  nötige 
©at$  unb  etfca«  SRudfatnuß  baran,  unb  rüljrt  bie  ©uppe  mit 
einigen  Gibottern  ab.  (Sfocfc  fann  man  frtfägefyidte  ^eterftKe 
baran  geben,  mie  man  bie  ©uppe  au$  mit  teilten  ©rotttößen 
anrieten  fann.) 

2.  3mtge,  grüne  <grbfen*2uppe. 

Sttan  paijlt  nadj  IBerljättniß  ber  *ßerfonen§atyl  Grbfen,  Reibet 
bie  größeren  öon  ben  Heineren,  fefct  bie  erfteren  mit  lattem  SEBaffer 
auf,  reibt  fte,  roenn  fte  mürbe  finb,  burd)  ein  ©ieb,  nimmt  jtoei 
gute  £)änbe  ooH  bon  ben  ©rbfenfdjalen,  tuäföt  fte  ab,  foc$t  fte 
gut  mürbe,  nimmt  eine  $anb  oott  Sßeterftlie,  fdjneibet  fte  grob  bor 
ber  #anb,  unb  läßt  %  de«  $uf  anraten  1  ©tunbe  fodjen.  3*fc*  brüeft 
man  eS,  baß  ber  ©eint  au«  ber  ©djalc  lommt,  giebt  e*  burd)  ein 
©ieb  (toobon  bie  ©uppe  einen  guten  (Shrbfengefämad  erhält),  fefct 
eä  nebft  ben  burdjgefcfclagenen  ©rbfen  roieber  jum  Seuer,  bamit  e* 
foc$t,  giebt  baran  junge  fleingefdmittene  ^eterftüentouraeln,  fur$- 
gcfdjntttenen  ©uppenfparget,  ©latter  öon  $ortutad,  SRajoran,  fein« 
gefjadter  «ßeterfttte,  ein  ©tüddjen  3«*«»  ba*  nötige  ©atj,  ettoaä 
Butter  unb  SWeljt  mit  «ßeterftfie  gefdjttrifct.  unb  läßt  bie  ©uppe 
bamit  burdjfoäjen.  Nebenbei  $at  man  in  einer  Gafferotte  fo  biel 
SBaffer  fodjenb  gemadjt,  baß  bie  Keinen  jungen  ©rbfen  barin  gar 
toerben  fönnen,  nebft  etioa«  ©utter,  3udcr  unb  ein  toemg  ©alj, 
unb  ßtebt  baS  bann  furj  bor  bem  Sfnridjten  in  bie  Crrbfen- 
fnppe.  SRun  fann  man  berfdnebene  Stöße  für  bie  ©uppe  toasten, 
al*  ©c$n>cmmflöße,  ©rot!  Wße,  ©utterflöße,  unb  rietet  bie  ©uppe  an. 

%c.  3.  3tttsge,  grüne  <$vb)cn  Zuppc  attberer  9lrt. 

HRan  fod)t  einen  guten  X^eit  Crrbfen  in  SBaffer  mit  ettoaS 
Butter  unb  ©al§  rea)t  mürbe,  reibt  fte  bur<$  ein  ©ieb,  baß  ein 
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tiefet  »rei  borou*  mirb,  fpt  nebenbei  250  Gr  «ei«  in  »affer 
mit  ettea*  ©utter  recht  mürbe  gelobt,  reibt  auch  tiefen  burdj  ein 
Sieb,  giebt  it)n  $u  bem  (Srbfenbrei,  fonrie  jnjet  £änbe  üoH  grün 
abgelochten  unb  burch**  Sieb  geftrichenen  Spinat  ba^u,  fefct  fo 
mel  burchgegebene  ©ouiflon  jum  geuer,  als  man  jur  Suppe  nöti)ig 
hat,  unb  giebt,  toeim  fie  focht,  ben  ©rbfenbrei  hinein,  nebft  etwa« 
feingehadter  $eterfilic,  SJtojoran  unb  Aragon.  3ft  nun  bie  Suppe 
fdjön  feimig  gefocht,  fo  toirb  fie,  naäjbem  ettoa*  9Jhi«fatnu6  baran 
geraan  rooroen,  uoer  georatenem  xtsciHorot  angerichtet. 

9er.  4.  (Sitte  geringere  Zotte  btefer  3uwc. 

SRan  patjlt  bie  Crrbfen,  mdfä)t  bie  Schalen  unb  fod?t  fie  in 
©affer,  giebt  fte  burch  einen  fcurchfdjtog,  fefct  bie  Crrbfcnbrühe 
toieber  jum  geuer,  giebt,  menn  jte  focht,  bie  gepat)lten  (Erbfen, 
fleingefefmittene  Sßeterfitien*  unb  gelbe  SBurjeln  baju,  lägt  biefe 
SBeftanbthetle  in  ber  SBrühe  mürbe  fochen,  thut  ein  Stücfchen 
Butter  unb  ba8  nötfuge  Sal$  baran,  giebt  eine  f)anbt>ott  getiefter 
^eterfiüe,  mie  auch  ettoaS  'S}  ofj  neu  traut,  ein  Stücfchen  Butter, 
mit  etoad  ÜHehl  burchfchtoi&t,  hinein,  tagt  bie  Suppe  bannt 
burchfochen,  reibt  ettoaS  2Jcu3fatnu&  baran  unb  richtet  bie  Suppe 
an.  9*ach  belieben  fann  man  auch  gebrannte  SJcehtWo&e  in  bie 
Suppe  fefcen. 

9fr.  5.  miimcntofy-Ziippe. 

9Ran  öerlicf't  ben  Etumenfoht,  pflüeft  it)n  in  Keine  ftMcften, 
üie^t  öon  ben  Stielen  #aut  unb  Sötätta^en  fauber  ab,  toäfdjt  tt)n, 
fajmi^t  ein  Stücf  ©utter  unb  SDcehl  frauS,  jebodj  roeig,  giebt  fo 
tuet  !od)enbe$  SBaffer  51t,  a(3  man  Suppe  nöttjig  hat,  tt)ut  9Jcu*fat< 
blume  unb  ba3  nötige  Sal$  baran,  giebt  nun  ben  ©lumenfoht 
hinein  unb  lagt  ihn  fyübfö  mürbe  fodjen.  Sebodj  muß  man  bafür 
forgen,  baf*  er  nicht  aerfodjt.  SRun  richtet  man  bie  Suppe  über 
cjeröflete  gran$brotfcheiben  an,  ober  focht  ßalbfleifc^ftöge  mit  barin 
gar  fliege  SHdfie). 

9er.  6.  tiotyvabv&uppe. 

SRan  nimmt  jungen  Kohlrabi,  fdmeibet  ben  £erjpol  unb  bie 
garten  ©lättchen  ab,  legt  biefe  jurücf,  fd)äit  unb  mäfcht  ben  Kohl- 
rabi, fchneibet  ihn  in  Scheiben,  toelche  in  Heinere  Stücfchen  ge- 
fchnitten  merben,  fefct  SBaffer  sunt  geuer,  unb  giebt,  wenn  e$  focht, 
ben  Kohlrabi  nach  unb  nach  hinein,  fo  ttrie  auch  ein  Stücken 
©utter  unb  bie  jurücfgelegten  ^erjpoten  unb  ©lättchen  mit  bem 
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nötigen  ©alj.  2BtH  man  bie  ©uppe  mit  ©ouitton  lochen,  fo 
muß  etnmS  Don  bem  floljlrabitoaffer  jurüdbleiben,  unb  fo  öiel 
SbouiUon  baran  gegeben  toerben,  als  man  Suppe  nötyig  $at 
Xann  muß  audj  ettoaS  {ein  gefjadte  <ßeterfilie,  ettoaä  in  ©utter 
gefdjnrifrteS  9Re§l,  ein  toenig  fein  geftoßener  Pfeffer  unb  HRuSiatnuß 
baran.  2fud)  fönnen  GJrieättöße  an  bie  ©uppe  getfjan  toerben. 
2BiH  man  biefe  (Suppe  aber  nia^t  mit  ©ouiUon  foa^en,  fo  läßt 
man  baS  ßofjlrabitoaffer  aü>8  barauf,  morin  ber  ßofjlrabi  gelobt 
morben  ift,  fnetet  ein  ©tücf  ©utter  mit  2Jlef)l  stammen,  rityrt  e« 
eben  mit  fügen  Sterin  baju,  bamit  bie  Suppe  rerfjt  fdjön  feimig 
mirb,  unb  richtet  fie  mit  ettoaS  attuStatblutlje  an. 

9fr.  7.  frattotfel  guppc. 

9Ran  fdiatt  unb  toäföt  bie  ßartoffet  gut,  nnb  fcfot  fie  mit 
fo  üiel  SBaffer,  baß  fie  alle  bebecft  finb,  jebod)  ofme  ©at$,  $um 
fteuer.  ©obalb  fie  nun  anfangen  $u  fdjäumen,  gießt  man  ba$ 
Gaffer  rein  ab  unb  Unit  SBouiflon  barauf.  $amit  tagt  man  fie 
mürbe  fod&en,  rüljrt  fie  bann  burdj  ein  Sieb,  fdjmifct  ein  ©tüddjen 
Sbutter  mit  einem  Söffet  oott  2ttcf)l  hau«,  giebt  gut  gereinigte« 
unb  feingefdmitteneS  ©uppenfraut  baran,  fdjtoifct  eS  bamit  burdj, 
fefet  bie  burdjgegebene  ©uppe  jum  Seuer,  unb  giebt  erftereS,  toenn 
bie  ©uppe  fodjt,  hinein.  3n$nnfdjen  fjat  man  in  einer  Keinen 
Gafferolle  ©ouitton  ober  SBaffer  in  einem  ©tütfdjen  ©utter  junt 
Seuer  gefegt,  morin  man  fetngefdmittene  *ßeterfUienttmr$eI,  ©eßerie, 
©pargcl  ober  $orree  mürbe  gefodjt  Ijat.  $ie3  nun  giebt  man 
jur  ©uppe,  ebenfalls  etmaS  SttuSfatnuß  unb  geriebenen  Sngtoer, 
oerfuajt,  ob  fie  gehörig  gefallen  ift,  unb  richtet  bie  ©uppe  mit  in 
SSürfel  gefdjnittenem  unb  in  SBurter  gebratenem  SBeißbrot  unb  mit 
Pfeffer  babei  an. 

9fr.  8.  StavtofteU<&uppe  anbetet  Mtfc. 

9Ran  nimmt  eine  $artf)ie  Kartoffeln,  naa)  SBerfjältnifj  ber 
$erfonen$af)t,  fudjt  einige  $änbe  oott  ber  fleinften  au8  unb  fefct 
fie  jurürf.  $ie  größern  ftettt  man  in  ©rüde  gefd)nitten  jum 
geuer,  olme  fte  jcbod)  ju  fallen,  gießt  öor  bem  $od>en  ba3  SBaffer 
ab,  giebt  fo  üiel  frifdjeS  SBaffer  baran,  als  $ur  ©uppe  notljig  ift, 
nebf!  bem  nötigen  ©al$  unb  ettoaS  ©utter,  unb  laßt  fie  bamit 
redjt  mürbe  ftdjcn,  reibt  fie  burdj  ein  ©ieb  unb  fe&t  bie  ©uppe 
mieber  gum  geuer.  Snsnufdjen  f)at  man  bie  Heineren  für  ficfj 
getobt,  nebft  einem  guten  Xfjetf  ©uppeufraut  unb  Sßur^eltoerf, 
gießt  beibe«  ju  ber  ©uppe,  fc^totftt  ein  ©tüdajen  ©utter  mit 
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äfteljl,  nimmt  ermaS  fein  gefänittene  Stoicbel  ober  Sßorrec,  »eigen 
Pfeffer  unb  SJhtftetnug,  t$ut  alle*  aufammen  an  bie  ©uppe  unb 
riditet  fie  an. 

9fr.  9.  ®ctoitf)nüd)C  Kartoffelsuppe. 

man  »äfät  bie  gefdjälten  Kartoffeln  mit  fa)arf  feigem 
SBaffer,  fcfct  fte  bann  mit  fo  oiet  SBaffer,  als  man  $ur  ©uppe 
notfftg  §at,  jum  geuer,  t§ut  ba«  nötige  ©aty  baran,  föäumt  fte 
gut  ab  unb  giebt  etma*  ©ouiflonfett  ober  Butter  baran.  3n* 
3toifc^en  Ijat  man  etma*  ©uppentraut  unb  SSurjeltoerf  gcfdjnitten 
unb  giebt  e«  mit  ba$u.  SBenn  nun  bie  ©uppe  rcd)t  feimig  ge- 
fönt unb  ba£  ®raut  märbe  ift,  fdjnu&t  man  etroa*  SButter  unb 
2Ke$l  baran,  tyut  etmad  geflogenen  Pfeffer  funein  unb  richtet  bie 
©uppe  an. 

9fr.  10.  ©elbe  2Snr$ciSuW>e  auf  faamfdje  »tt. 

9Äan  fodjt  gereinigte  unb  in  ©tücfd>en  gefdjnittene  getbe 
3Bur$eln,  3  in  ©tütfen  gefdmittene  3toiebeln  mit  SBaffer  unb  ©alj 
ofcne  Söutter  rea^t  mürbe,  reibt  fie  bann  bura)  ein  ©ieb,  fe&t  fte 
mit  fo  biet  SBaffcr,  att  man  $ur  ©uppc  nötljig  Ijat,  roieber  §um 
Seuer,  lodjt  bie  gereiuigten  «Blätter  üon  ©ftragon,  »aftlifum  unb 
ber  <ßeterfilie  in  ber  ©uppe  mit  bura),  giebt  in  ©utter  gelb  ge- 
fd)fci&teS  9He^  baran,  faljt  gehörig  unb  tljut  etroaS  geflogenen 
eigen  Pfeffer  unb  geriebene  9J*u8fatnug  hinein.  Nebenbei  $at 
man  einen  Setter  ooll  ausgemalter  groger  «Bohnen  gefodjt,  üon 
benen  bie  äugere  toeige  £aut  abgenommen  unb  mit  in  bie  ©uppe 
gelegt  werben  muß.  Sefct  maajt  man  föeiöflöge  üon  250  Gr 
btcfgefodjten  fReid,  100  Gr  ©utter,  jtuei  (Sibottem,  einem  ganzen 
<Si,  fefct  fie  mit  etn>a$  SÄuSfatblume  in  bie  ©uppe  unb  richtet  an. 

9fr.  11.  9RärfifcfK  Mübetfguppe. 

2Ran  reinigt  unb  foajt  nadj  SSerljättntg  ber  $erfonenjabl 
märfifd)e  ffiüben  in  gebräunter  Butter,  ^uefer  unb  Söaffer  redjt 
mürbe,  röftet  mehrere  ©Reiben  SBeigbrot  fdjön  braun,  giegt  ettoa« 
oon  ber  töübenfuppe  baran,  bog  e8  ertoeidjt,  rüljrt  e«  mit  ber 
£ätfte  ber  gefoajten  «üben  buray*  ©ieb,  reibt  250  Gr  feine« 
Sörot,  fajhrifct  e3  in  Söutter  hellbraun,  fcfct  eS  mit  ber  burä)gege* 
benen  Mbenfuppe,  bcrfe§en  mit  bem  nötigen  SSaffer  unb  ettoaä 
getrotfnetem  unb  geftogenem  ßümmet  jum  geuer,  giebt  bie  jurüd' 
gelaffenen  SKübdjen  baran,  unb  lägt  es  nodj  V>  ©tunbe  langfam 
ton  ber  Seite  todjen.  SRan  befreit  nun  Seinbrot  üon  ber  fötnbe, 
Wneibet  e«  in  SBürfcl,  bratet  biefe  in  Butter  unb  tfjut  fie  beim 
$nriä)ten  in  bie  ©uppc. 
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b)  £ülfenfradjt:©uppen. 
Ho.  1.  $dof)utn*&\ppt, 

für  8  bi*  12  «ßerfonen. 

(Sin  Kg  toeiße  $8ot)nen  werben  ttbenb  juoor  au8gefuc$t,  ge* 
toafdjen  unb  in  SBaffer  eütgetoeidjt.  Slm  anberen  SRorgen  müffen 
fie  bann,  auf  ein  ©ieb  gelegt,  abtropfen,  hierauf  fefct  man  fte 
mit  frtfdjem  SBaffer  sunt  Seuer,  fajäumt  fte,  »erat  fie  lochen,  ab, 
unb  tfjut  etma*  ©utter  baran.  Nebenbei  fodjt  man  in  einer 
(SafferoUe  fein  gefdjntttene  *ßeterftliett«2öurjel,  ©etlerie,  *ßorr£e, 
etwa«  X$imtan,  SRajoran,  $eterfilie  unb  ©efleriefraut.  SBenn  nun 
bie  loeißen  Pointen  mürbe  ftnb,  fo  rüljrt  man  bie  $ä(fte  baoon 
burd)  ein  ©ieb,  fe|t  fte  nueber  jum  Seuer,  giebt  bie  jurücfgelaffenen 
93ofmen  loie  auc^  baä  SBurjeltoerf  ba§u,  tt)ut  ettoa«  in  ©utter 
gcfc^toifeteS  ajcefjt  baran,  läßt  ba3  jufammen  burc$loc$en  unb  giebt 
nadt)  belieben  etn>a8  in  Surfet  gefdjnittene*  unb  in  ©utter  ge- 
bratenes SBeißbrot  hinein. 

Sfod)  lann  man  biefe  ©Uppen  ftatt  mit  SBaffer  mit  »outOon 

Kr.  2.  9Bof)nen*<&nppt  anbetet  Ätt. 

2Kan  fe>t  17«  «  (sAKg)  toeiße  »o$nen  mit  fo  öiel  SBaffer  at* 
man  für  6  bi«  8  Sßerfonen  nötyig  $at,  jum  Seuer.  SBifl  man 
ein  ©tücl  buräjgetoaäjfenen  ober  geräucherten  ©pect  bamtt  einloten, 
fo  legt  man  e£  gleia)  mit  ein.  $at  bie*  nun  ungefähr  jroei 
©tunben  geloäjt,  fo  baß  bie  J8o$nen  mürbe  ftnb,  fo  giebt  man 
einen  Xefler  oofl  fleingefd&mttener  Kartoffeln,  etwa«  Heilige, 
fa^nittened  ©uppentraut  unb  SBurjetroerl  hinein,  unb  lägt  ed  no# 
7«  ©tunbe  lodjen.  (Sttmmt  man  lein  gteifö  in  bie  ©uppe,  fo 
muß  gleich  etwa*  ©utter  ober  gett  baran  gegeben  »erben),  ©oüte 
bie  ©uppe  niä)t  feimig  genug  toerben,  fo  oermifdje  man  fie  mit 
einem  Söffet  öofl  3Ne$l,  mit  SBaffer  angerührt  ©o  lann  nun  bie 
©uppe  angerichtet  iperben. 

9er.  3.  Selbe  @tbfett-®ttwe, 

für  12  bi*  20  ^erfonen. 

2Ran  nimmt  37»  fiiter  gelbe  ©rbfen,  oerlieTt  unb  toäfät 
fte  StbenbS  Dörfer,  roeidjt  fte  bie  ftadjt  über  in  SBaffer  ein,  gießt 
am  anberen  borgen  ba&  SBaffer  ab,  toäfä)t  fie  nochmals  mit  einer 
©ajaumfefle  in  ber  GafferoUe,  in  melier  fie  to$en  foflen,  fe|t  fie 
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mit  foltern  meinen  SBaffer  jum  fteuer,  lägt  fie  gut  fod&en  unb 
fajäumt  fte  gut  ab.  $>ann  fdjneibet  man  eine  gelbe  SStujet,  eine 
■ißeterftttennwrjet  unb  einen  falben  ftopf  Sellerie,  in  feine  2Bürfe(, 
giebt  biefeS  Ijinein,  nrie  au$  ein  ©tüdajen  SButter  ober  ©ouülonfett, 
unb  läßt  bie  (srrbfen  bamit  burdjfodjen,  aber  nur  öon  ber  Seite, 
bamit  fte  ntdjt  anfefcen.    $e3ljalb  audj  mufc  man  bie  (Eafferolle 
öon  3«t  $u        anbre^en.    ©obatb  bie  ©uppe  nun  anfängt  bi(f 
ju  werben,  mu&  man  etmaä  ©ouitton,  ©dfinfen*  ober  $öcfe(fletfa> 
brülje  ober  SEBaffer  nadjgeben,  bi«  bie  ©tippe  gehörig  feimig  ift. 
Nun  rüfjrt  man  bie  (Srrbfen  burrf)  einen  3)urd)fd)tag,  bann  burd) 
ein  ©ieb,  fefct  bie  ©uppe  nueber  $um  S$euer,  foa)t  nebenbei  in 
einer  <£aff  erolle  etmaS  fein  gefönittenen  ©ellerie,  2  ^eterfilien* 
murjeln,  ein  wenig  Sßorree,  ©efleriefraut,  Sfymtan  unb  SRajoran 
unb  gießt  e$  mit  ber  rurjen  $3rü$e,  in  ber  e3  gefodjt  toorben,  in 
bie  ©uppe.    3ft  biefe  feimig  genug,  fo  giebt  man  ein  ©tüdd&en 
frifdje  ©utter  baran,  mo  nidjt,  fo  fa^nrifct  man  bie  SButter  mit 
einem  Söffet  öoH  Wtty,  fann  nad)  belieben  aua)  eine  fein« 
gefdjnittene  3toiebe(  ba$u  tfym,  unb  ridjtet  bie  ©uppe  über  in 
Würfel  gefdmittene*  unb   in  Butter  gebratene«  Sßci&brot  mit 
9Ku£fatnu6  an. 

9lx.  4.  (&tlbe  &tbfe\t><2uppe  ax&etex  9itU 

SWan  fefct  nadj  #erf)ättm&  ber  ^erfonen  gut  gereinigte  unb 
ben  Slbenb  oortjer  eingeroetdjte  (Srbfen  jum  geuer,  mit  fo  öiel 
faltetn  SBaffer  ate  man  ©uppe  nötljig  §at,  fdjfiumt  fte  ab,  unb 
läfct  fte  öon  ber  Seite  langfam  foa^en,  rooburd&  bann  bei  einer 
guten  ©orte  @rbfen  in  einer  ©tunbe  alle  £ülfen  nadj  oben 
tommen,  roeldje  man  beljutfam  abnimmt.  SBitt  man  gteifdj  ober 
©peef  barin  toajen,  fo  legt  man  fötale«  gleich  mit  ein  unb  tljut 
bann  Itetngefdjnittene  gelbe  unb  ^eterfilienttmrjeln,  $orr6e,  flein» 
gefajnitteneS  ©efleriefraut,  etwa«  Xljimian  unb  9flajoran  baran. 
3ft  jeboa)  lein  Steift  baran  gefodjt,  fo  muß  man  ettoaS  in  Butter 
gefc^roi^te^  üRetjt  unb  eine  3roiebel  $injutl)un. 

9Bex  es  null,  fann  aud)  eine  fjatöe  ©tunbe  öor  bem  Än* 
rieten  einen  tiefen  Xefler  gefer)ältcr  Kartoffeln  in  ber  ©uppe 
gar  fodjen. 

9fr.  5.  Drütte  (Stbien*<&uppe, 

für  12  bi«  16  ^erfonen. 

2Ran  nimmt  1  Kg  grüne  (£rbfen,  roäfdjt  fte  unb  meidet  fie 
am  SCbenb  juöor  ein.  Slm  onberen  SRorgen  nun  tuäfdjt  man  fte 
nodmtatä,  fcfct  fte  mit  toeia)em  SBaffer  $um  geuer,  fdjftumt  fie  aus. 
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giebt  $orr£e,  ©etlenc,  ^eteriittenttmraetn,  alle«  «ein  gefchnitten, 
ein  ©finbchen  Stjimian  unb  ungefähr  70  Gr  Sutter  ba*u,  läßt  fte 
fochen  unb  reibt  fte,  menn  fte  mürbe  ftnb,  burd)  ein  ©teb,  fcjt 
bie  ©uppe  hneber  jum  geuer  unb  giebt  fo  oiet  ©ouitton  ober 
SBaffer  nad),  als  man  jur  ©uppe  nöttug  ^ot,  fötoifct  ettoaS  ©uttcr 
unb  SWe^t  mit  feingehadter  ^eterfilie  bura)  unb  ttrot  e*  an  bie 
©uppe,  ttrie  auch  einen  Söffet  bott  abgelochten,  burchgeriebenen 
©pinat,  giebt  ba«  nötige  ©alj  unb  läßt  fo  bie  ©uppe  öon  ber 
Seite  burchtochen.  93eim  Anrichten  fann  man  in  ©utter  gebratene« 
Söctßbrot,  SHöße  ober  «ßubbing  an  bie  (Suppe  geben.  ($ie  ßube. 
reitung  ber  ßlöße  ftehe  ©pinat'ftlöße.) 

©ott  ein  ©pinat«$ubbing  beigegeben  merben,  fo  ift  ba$ 
SBerhältniß  baffetbe  nue  bei  ben  flößen,  nur  nimmt  man  atoei 
<Eter  me^r,  2  Söffet  bott  ffißen  fRatjm  unb  30  Gr  3ucfer,  giebt 
baffelbe  in  eine  au$geftridjene,  auSgeftreutc,  baju  paffenbe  Sonn 
unb  läßt  i^n  1  ©tunbe  lochen,  liefen  Tübbing  giebt  man  ent« 
meber  $ur  ©uppe  ober  tfytt  ihn  beim  Anrichten  löffelmeife  mit 
ettoa«  geriebener  SRuSfatnuß  in  biefetbe. 

9tr.  6.  ®tünc  <Srfefett«®ttWe  anbetet  Witt. 

2)ie  grüne  ©rbfenfuppe  anbererHrt  »irb  eben  fo  gubereitet, 
tote  bie  gelbe  Grrbfenfuppe  anberer  Ärt. 

9tr.  7.  %{nftu*<S>uppt, 

für  12  bi*  16  ^erfonen. 

SRan  fefct  2  9(1  Kg)  berief  ene  unb  geroafchenc  Sinfen  auf  ge- 
linbe»  Steuer,  bringt  fie  in«  lochen,  fchäumt  fte  gut  ab,  giebt  ein 
Stücfchen  SButter  unb  eine  mit  Letten  befteefte  gmiebet  baran  unb 
tagt  bie  Sinfen  fo  in  2  bi*  3  ©tunben  recht  mürbe  fochen. 
Nebenbei  fefct  man  eine  C^afferoUe  mit  135  Gr  ©utter  auf,  giebt 
500  Gr  magere«,  MeingefchnitteneS  fltinbflfifch  unb  ettoa«  SBurjel» 
toerf  hinein,  unb  lögt  c«  gut  abbräunen.  SBitt  man  bie  ©uppe 
noch  feiner  hoben,  fo  nimmt  man  3  gebratene  fRebhülmer,  fdjneibet 
ba«  ©ruftfleifth  in  Heine  fdjräge  ©tücfchen  unb  fefet  e«  jurücf. 
$ie  beuten  unb  ba«  Gerippe  ftößt  ober  ^aeft  man  gan$  fein,  giebt 
Sftinbfleifch  in  bie  ©uttcr,  fchroigt  e«  ebenfalls  mit  ettoa«  2Bur$et* 
med  braun,  gießt  SBouitton  ober  SBaffer  unb  ©afy  baran,  unb 
läßt  e«  3  ©tunben  fochen.  ©inb  bie  Sinfen  mürbe,  fo  reibt  man 
2  Xhetfe  burch  ein  ©ieb,  läßt  ben  .brüten  Xheil  aurücf,  giebt  bie 
(£outi£  burch'«  ©ieb,  unb  läßt  fte  fiefj  abfefcen.  3Dann  gießt  man 
bie  burchgeriebenen  unb  jurücfgelaffenen  Sinfen  in  eine  Qaffcrottc 
unb  giebt  bie  abgeführte  GouliS,  toa«  ungefähr  41/»  Siter  fein 
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muß,  ba$n.  Sollte  bic  ©uppe  lttdjt  feimig  genug  fein,  fo  muf? 
ein  wenig  gelbgefdjnrifcteS  SJiefjI  baran.  Xamit  lägt  man  bie 
(Suppe  nochmals  burdjfodjen  unb  richtet  fic  bann  über  baS  jurürf» 
gelaffene  SReb^ü^nerfleifc^  an. 

SSenn  feine  SRebfjüfmer  in  bie  ©uppe  fommen,  fo  nimmt 
man  in  SSürfel  gefdjnittencS  unb  in  Söutter  gebratenes  Sein« 
brot  baju. 

ftr.  8.  Viitfctt  Suppe  anbetet  Ätr* 

(5in  Kg  Sinfen  merben  getoafdjen  unb  mit  meinem  Sßaffer 
langfam  in'S  $od)en  gebraut,  abgefdjäumt  unb  eiu  ©tüddjen 
Söutter  ober  gett  baran  gegeben,  ©o  lägt  man  fie  fodjen,  bis  fie 
beinahe  mürbe  finb;  ma^renb  beffen  fdjneibe  man  einen  guten 
Xfjeil  SBurselmerf  unb  ©uppenfraut  redn  fein  unb  gebe  eS  311 
ben  Sinfen  mit  f 0  oiel  Öajfcn«,  |>ammel«  ober  ©djmeinefleifd)« 
Bouillon,  a(S  man  jur  ©uppe  nötljig  Ijat.  ©odte  bie  ©uppe 
nicf)t  feimig  genug  merben,  fo  fann  man,  menn  gleifdjbrüfje  baju 
genommen  morben  ift,  ettoaS  SD^e^l  mit  SBaffer  eben  rühren  unb 
biefeS  baran  tfjun,  fonft  aber  mufj  man  in  Butter  gelbgefdjnrifcteS 
ÜDieljl  nehmen.  Bonn  eS  beliebt,  fann  man  audj  mit  ben  ©Uppen« 
frautern  sugtetc^  einige  £änbc  ootl  Kartoffeln  in  bie  ©uppe  geben, 
fie  barin  mit  gar  fodjen  laffen  unb  anrieten. 

9.  Stttfenf^e  mit  fiebetfldfeett, 

für  12  $erfonen. 

9Kan  fodjt  2  'S  (1  Kg)  Sinfen  feie  oben  bemerf  t  mit  SBurjelloerf, 
einer  Qto'xtbtl  unb  einigen  helfen,  ©inb  fie  mürbe,  fo  reibt  man 
fie  äße  erft  burdj  einen  Xurdjfdjlag  unb  bann  burdj  ein  ©ieb, 
fefct  fie  mit  fo  oiel  Bouillon,  als  man  ©uppe  nötfjig  bat,  toieber 
^um  geuer,  t^ut  in  ©utter  hellbraun  gcfajttufcteS  üftel)!  baran, 
giebt  baS  nötige  ©al$  unb  lagt  bie  ©uppe  bamit  burd)fodjen. 
«Run  maajt  man  Seberflöfje  auf  folgenbeSlrt :  2ftan  nimmt  1  ^  (7t  Kg) 
Kalbsleber,  fd)neibet  bie  §älfte  baoon  unb  fod)t  fie  mit  ©alj, 
©enmrj  unb  SBaffer  gar;  biefe  #älfte  mirb  abgefüllt  unb  feinge« 
rieben,  bie  anbere  #älfte  toirb  mehrmals  abgebrüht  unb  rol)  ge« 
Ijacft;  man  mifdjt  beibe  Xljeile,  reibt  fie  burd)  ein  ©ieb,  fdjtoifct 
in  135  Gr  Söutter  eine  feingefmefte  Sljalotte  loeid),  tlmt  bieS  mit 
ermaS  in  ganj  feine  SBürfel  gefdjnittencm  Oa^fenmarf  ober  Bieren- 
fett  $inju,  giebt  200  Gr  geriebenes  SBeigbrot,  eine  2Kcfferfpifce 
ooll  Pfeffer,  eine  ljalbe  SRuSfatnufc,  etmaS  Sßcterfilie,  X^imian, 
baS  nötige  ©alj,  3  gcfölagene  (Eier  unb  einige  Söffel  coli  fügen 
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9Raf)m  baran,  rüljrt  bie  Sftafje  redtf  gut  bamit  burcfj,  friert  furj 
Dor  bem  Sfttridjtcn  ftlöfje  baoon  in  bic  ©uppe  imb  richtet  an. 

ftr.  10.  (Tratte  &rbftu*<Zuppe. 

©ie  totrb  auf  btefclbe  Hrt  berettet  toie  bte  oben  angegebenen 
Sinfenfuppen,  nur  bafc  feine  ßlöfje  baran  tommen,  jeb  od)  mit  gc> 
brotenen  SBcigbrot-SBürfeln  angeridjtet. 


<Kr.  1.  (Drütte  ftaty^upve. 

9ftan  oerlief't  unb  roäfdjt  ben  Sofyl  fo  früfo  am  beften 
SlbcnbS  jubor,  bag  er  auf  einen  $orb  ober  $urd)fa)Iag  gut  ab« 
tropfen  fann,  fdjroenft  Um  no$  gut  aud  unb  fjatft  if)n  fein. 
(2Benn  e$  beliebt,  fann  man  and)  einen  Äopf  ©aootefofjl,  Porree 
unb  ©etterie  mit  bem  $o$l  feinfjatfen.)  3ft  ba$  gefa)etyen,  fo  §at 
man  ettoaS  ^ßötfelfleifdj  ober  auä)  frifajeä  ftlcifdj  im  Äodjen. 
233cnu  ba$  Sleifdj  nun  aiemltdj  gar  ift,  giefct  man  fo  oiel  ©ritye 
ober  ©ouitton,  als  man  $ur  ©uppe  braud>t,  burd)  ein  ©teb  in 
ben  Xopf,  toorin  ber  $o$l  gefodjt  werben  foQ.  Äod)t  biefe 
SöouiÜon  nneber,  fo  tlmt  man  ben  ßo^I  hinein.  Kadj  SBerfyiltnifc 
bc$  $of>lc$  nimmt  man  jefct  1 «  (7*  Kg)  £afergrfifre  oon  einer  SRittel* 
forte,  nriegt  fie  mit  einem  SBiegemeffer  gut  fein,  ftreut  fte  unter 
ftetem  Stühren  in  bie  ftofjlfuppe  nnb  lagt  biefe  fo  jugebedt  jmet 
©tunben  fodjen,  wobei  man  fte  aber  öfter*  umrii^ren  mufj.  Sollte 
bie  ©uppe  ju  bief  werben,  fo  gtebt  man  nodj  etma&  oon  ber 
Steifa^brü^e  nadj.  SBorftdjtig  ntufc  man  fein,  baji  bie  (Suppe  nid)t 
)u  faltig  wirb,  feljlt  jebo$  nod)  etwa*  ©al$,  fo  mnfj  noä)  ettoaS- 
nachgegeben  werben,  fotoie  etwas  Surfer  unb  feingeftofeene  helfen 
ober  sIKu3fatnuf?.  SBill  man  Haftonten  tu  bte  ©uppe  nehmen,  fo 
müffen  fie  oorfjer  gefod)t,  abgehäutet  unb  in  Butter  gebraten 
werben.  Statt  biefer  fann  man  audj  Heine  Kartoffeln  benufcen. 
©tatt  be«  SßödelfleifcbcS  fann  man  ana)  fdjön  geräua)erteu  ©audj« 
fped  ober  geräud^erte  ©änfebrnft  ba^u  fodjen  unb  bte  ©röf>e  baoon 
jur  ©uppe  nehmen,  ober  an#  fleine  gieifdjnnhrfte  barin  fo$en. 
$ie  ©uppe  ift  alfo  fertig.  (HRan  fann  aud>  bte  $wfergrufre  für 
ftd>  fodjen,  bura)  ein  ©ieb  geben  nnb  an  ben  ßoljl  tlron.) 

Er.  2.  ggrifte  &of>U&nppt. 

9Äan  nimmt  Don  bem  Äoljl  bie  fäjraufeigen  ©lätter  ab, 
fd)tteibet  iljn  in  ber  SRüte  bura),  fdjneibet  i§n  fein  Wie  ju  ©auer- 
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fo$I,  unb  fjacft  if)n  mit  bcm  SBiegemcffer  öoflenb«.  $ann  fcfct 
man  $ammelfleifd)fuppe  $um  Seuer,  giebt,  menn  fic  lod)t,  nebft 
ettoaS  feingefjadtem  Hümmel  unb  Salj  ben  $o§l  ^tnetn  unb  lögt 
üjn  fo  eine  Stunbe  lodjen.  hierauf  gtebt  man,  nad)  S3erf)ältniß 
beS  Äoljlc«,  feingeljadte  $afergrufce  unter  ftetem  Stühren  baron 
ober  aud>  in  SBaffer  Hein  gerührte«  föeigmeJjt,  eine  fein  gefdjnittene 
3ttnebel,  etwa«  weißen  Pfeffer  unb,  nad>  SSerfjättniß  ber  Setttgcitl 
ber  »ouiflon,  etroa«  Butter  mit  2ReI)t  gefätoi&t.  3ft  ber  ßo$t 
SA  Stunbe  bamit  burdjgcfodjt,  fo  richtet  man  bie  Suppe  an. 

3.  gauetampftv  &up\)c. 

Hflan  oerlieft  unb  roäfdjt  redjt  jungen  Sauerampfer,  unb 
fdjneibet  iljn  auf  einem  Sörett  oor  ber  £anb  Hein.  3>te  Quantität 
richtet  fidj  nad)  ber  ^erfonenjaJ)!.  Sine  Ijatbe  Stunbe  bor  bem 
STnriajten  Ijat  man  fodjenbe  SBouitton  ober  SBaffer  in  ©ereitfdjaft, 
giebt  bie  größte  £älfte  be$  Sauerampfer«  hinein,  fefct  ein  Stütf 
frifdje  SButter  jum  geuer,  fäloi&t  ettoa«  2ReI)(  barin  trau«,  toobei 
man  ben  $urüdgelaffenen  Sauerampfer  mit  burdjfdjtoi&t,  tfjut  ba* 
an  bie  Suppe,  läßt  e3  nod)  *U  Stunbe  bamit  burd^odjen,  fafyt 
gehörig,  reibt  ettoa«  Sftu^fatnuß  baran,  unb  rityrt  bie  Suppe  mit 
einigen  tteingefcfjtagenen  (Sibottcrn  ab. 

3ft  bie  Suppe  mit  SBaffer  gefodjt,  fo  muß  ein  Stödten 
3utfer  unb  V*  S3outeiHe  Sein  baran. 

9hm  fann  man  beim  Slnrtd)tcn  audj  nodj  SSerfdnebene«  in 
bie  Suppe  geben,  als  in  SButter  unb  Suder  gebratene«  23rot, 
©ierflöße  ober  oerlorene  (Ster. 

9tr.  4.  mtbcl-Ztippc. 

3Ran  nimmt  am  liebften  jungen  Äörbet,  oerlieft  unb  toäföt 
i$n,  brfidt  Ujn  gut  au*,  §a<ft  i$n  fein,  fefct  S3ouitton  ober  SBaffer 
$um  Seuer,  giebt,  wenn  e«  fodjt,  bie  größte  $älfte  hinein,  läßt 
i^n  llt  Stunbe  bamit  burdjfodjen,  giebt  ba«  nötige  Salj  baran, 
frfjiotyt  ettoa«  Butter  unb  9Re§l  mit  bem  §urüdgelaffenen  äörbel 
gut  burdj,  giebt  ba«  an  bie  Suppe  unb  laßt  fie  nod)  bamit  burd)* 
tod&en.  3fl  bie  Suppe  ntdjt  feimig  genug,  fo  rilljrt  man  nodj 
ettoa«  SKcfjl  mit  SBaffer  eben  unb  giebt  es  jur  Suppe.  #at  man 
SBaffer  genommen,  fo  muß  man  ettoa«  mef|r  ©utter  baran  fdjnri&en, 
unb  lann  bann  aud>  bie  Suppe  mit  einigen  (Eiern  abrühren.  3cfc* 
richtet  man  bie  Suppe  über  in  Sürfel  gefdjnittene«  unb  in  ©utter 
gebratene«  Söeißbrot  an. 

5.  fi&tbeh&uppe  anbetet  Ärfc 

SWan  toty  ettoa«  §afergrfi$e  1  Stunbe  lang,  gießt  fie  burd) 
ein  Sieb  unb  fefct  fie  toieber  jum  #od>en  auf.   Unterbeffen  $at  man 
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Äörbcl  fein  gehaeft,  thut  ihn  in  bic  fochenbe  £afergrüfce,  giebt  cüt 
Stücfdjen  ©utter  unb  ©alj  baran,  unb  legt  ©ierflöfje  ober  verlorene 
©ier  in  bie  Suppe. 

6.  <gttbt*tett*<&iswe. 

Schön  gebleichte  ©nbiöien  (b.  h-  fdjön  Ijeffgetbe)  werben  ge- 
pufct,  bafj  bie  grünen  unb  garten  S(u&enbtätter  baöon  tommen,  bie 
jarten  S51ätter  bann  öor  ber  #anb  Hein  gefdjnitten,  unb  bie  anbem 
garten  Stüde  gehalten  ober  auch  Hein  gefdmitten,  fotoie  ber  jarte 
£er$pot.  3Dann  J>at  man  fodjenbeS  SBaffer  in  S3ereitfchaft,  giebt 
bie  Gmbiüien  hinein,  läfct  fie  rafch  einige  Minuten  lochen,  gießt 
fie  fdmell  auf  ein  (Sieb,  bamit  ba$  SBaffer  baöon  abläuft,  ljat 
fodjeiibe  ©ouitton  ober  !ochenbe$  SBaffer  mit  einem  Stücken 
Butter  bei  ber  £>anb,  giebt  bie  abgetroefneten  (Enbioien  mit  erroaS 
Salj  unb  9Jhi$tatnuf$  f)inem,  lögt  fie  barin  mürbe  lochen  unb 
ftreitfjt  fie  burd)  ein  lofeS  Sieb.  ÜRun  roirb  bie  Crnbioienfuppe 
auf  oerfchiebenc  51rt  feimig  gemacht.  9Jcan  giebt  entroeber  geriebenes 
Söeifjbrot  baran  unb  lägt  fie  bamit  überlochen,  ober  lafjt  fie  in 
etwa?  in  SBaffer  angerührtem  9iei3meht  V»  Stunbe  fdjroach  lochen. 
Sur  ®ranle  oerfefct  man  fie  auch  mit  $aferfeim  unb  richtet  fie 
über  Semmet'SrotonS  an. 

ftr.  7.  8tautev*<5uppe. 

$a$u  nimmt  man  oerfduebene  junge  Kräuter,  at$  eine  $anb< 
öoQ  ^eterfilie,  ebenfooiet  Vorbei,  etroaS  Spinat,  Sauerampfer, 
Sellerierraut,  Schnittlauch,  Aragon,  (Sitronenmeliffe,  Majoran,  unb 
SBafitilum,  oerttef't  unb  roäfd)t  biefe  Kräuter,  brüeft  fie  au$  unb 
r)acft  fie  gut  fein;  fyat  SBouiUon  ober  SftetSmaffer  bei  ber  $anb, 
welches  locht,  tf)ut  V*  Stunbe  öor  bem  Anrichten  bie  Kräuter 
hinein,  unb  lagt  fie  in  einem  gut  fdjjttefjenben  ©uppentopf  V*  Stunbe 
lochen,  tf)ut  bann  in  Starter  gefd)mt^te^  SERc^l  ober  ein  ©tücfdjen 
Söutter  unb  mit  SBaffer  eben  gerührten  Slrrotoroot  baran,  rührt 
fie  mit  einigen  (Sibottern  ab,  fatjt  gehörig  unb  richtet  bie  Suppe 
mit  entzweigebrochenem  ftaffeebrot  ober  Stoithad  an.  2fad)  tonn 
man  öerlorene  <£ier  ober  ©ierllöße  baran  thun. 


9er.  1.   mild)'&nppt  mit  ®rte$  ober  <Sier*@tftye, 

für  12  ^erfonen. 

9ftan  fefct  5V>  Siter  SCRilcr)  mit  etttmS  ^erbrochenem  (Janeel 
5um  Seuer,  fchüttet,  menn  fte  focht,  unter  ftetem  töühern  1 « (Vi  Kg) 
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©rieS  hinein,  sictjt  bcn  2opf  jurüd  unb  lägt  bic  Suppe  Vs  Staube 
ton  ber  Seite  fod>cn.  hierauf  giebt  man  ettoaS  3U^CT/  udt^ige 
Sat$,  unb  toenn  c8  beliebt,  cutfi  ctmaS  Sftofentoaffer  baran  unb 
richtet  bie  Suppe  an. 

9h.  2.   WlÜd)--<&uppc  mit  9lti$mct)l  (JRetSbluraeit), 

für  8  *ßerfonen. 

SNan  fegt  31/*  fiitcr  Wild)  mit  ettoa«  SBanilte  ober  <£aneet 
jum  Jener,  giebt  toenn  fie  fod)t,  250  Gr  föei§mel)t,  mit  1  ßiter 
falter  Sttitdj  ebengeriu)rt,  unter  ftetem  fRfi^ren  baran,  t^ut  einige 
füge  unb  bittere  feingeftogene  SRanbetn  Ijinju,  nebfi  ettoaS  Quda 
unb  bem  nötigen  Sal$,  lagt  bie  Suppe  .fo  unter  öfterem  Um* 
rubren  7t  Stunbe  langfam  öon  ber  Seite  forfjen  unb  rietet  an. 

Hr.  ?.  milty<Znppe  mit  ^erlfago, 

für  8  btd  12  «ßerfoneu. 

2J2an  fegt  5Vt  ßiter  2Ritdj  mit  ettoaS  Paneel  unb  ettoa* 
fein  abgefdjatter,  getroefneter  Sitronenfdjale  jum  Seucr,  giebt,  toenn 
fie  fod>t  unter  ftetem  Stühren  375  Gr  ^ßertfago,  toctd)en  man  borfyer 
in  tattern  SBaffer  abgctoafdjen  unb  auf  einem  Sieb  abgetropft  fjabe* 
muß,  hinein,  rüfjrt  biefen  fo  lange  bamit  um,  bi$  er  fodjt,  lögt 
üm  unter  öfterem  Umrühren  20  SRinuten  öon  ber  Seite  fodjcn  bi$ 
bie  Äörner  alle  Aar  ftnb,  giebt  ettoaS  Qudct  unb  ba8  nötige  Sat$ 
baran  unb  rietet  bie  Suppe  an. 

92r.  4.   mild)  ®uppe  mit  ©raupe«, 

für  8  ^erfoneiu 

3Jkn  tocidjt  250  Gr  ©raupen  einige  Stunben  Dörfer  in 
toeidjcm  SBaffer  ein,  fegt  fie  mit  einem  Stücfdjcn  ©utter  $um  Seuer 
unb  tagt  fie  langfam  2  Stunben  !od)en,  bag  fie  ganj  bief  »erben; 
man  mug  fie  aber  öfters  umrühren,  bog  fie  nicf)t  anfegen.  5)ann 
Ijat  man  4  Siter  gefönte  Sttitd)  in  ©ereitfdjaft,  giebt  bie  aufge- 
quollenen ©raupen  mit  etroaS  2Jht$fatbtütlje  hinein,  lägt  fie  fo 
nod)  2  Stunben  langfam  öon  ber  Seite  fodjeu  unb  giebt  ba» 
nötige  Satj  unb,  toenn  e*  beliebt,  aud>  ettoaS  3uder  baran. 

3fcr.  5.   Wild)  &uppt  mit  &vaupeu  anbetet  Ärt. 

SRan  fegt  2  (1  Kg)  grobe  ©raupen  mit  toeidjem  Söaffcr  unb 
einem  6lürfcf)eu  SBuiter  jum  Seuer,  unb  tagt  fie  4  Stunben  tangfara 
Iccben.    SSitI  man  2  SRal^eitcn  barau*  madjen,  fo  nimmt  man 
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bie  $ä(fte  öon  ben  (Graupen  baoon,  gießt  etroaä  ©al$  baran  unb 
fefct  fle  jum  anbeten  Xag  jurücf.  2tn  bie  anbere  $älfte  tljut  man 
etroaS  ©al$  unb  fo  oiel  9ttttd>,  als  man  $ur  ©uppe  nötljig  ljat 
unb  rietet  fie  an. 

3Die  aurücfgefefcten  ©raupen  !anu  man  am  anbem  $ag  in 
Söürfel  fdjnciben,  fodjenbc  SWild)  ober  oerfüßtc8  93ier  barauf  gießen 
unb  fie  als  SBorfpeife  geben. 

9hr.  6.  3Ktld)<<2itWe  mit  9tetS, 

für  12  *ßerfonen. 

2Han  roäfdjt  300  Gr  erft  mit  fattem,  bann  mit  Ijeißem 
SBaffcr  ab  unb  fefct  tyn  mit  1  fitter  roeidjem  SBaffer  $um  geuer, 
bamit  er  langfam  aufquillt,  ©obatb  er  anfängt  bief  $u  werben, 
f)at  man  57«  Siter  fodjenbc  »Wdj  bei  ber  #anb,  giebt  ben  föei* 
hinein,  lägt  ifm  nebft  einem  ©tücfdfcn  ßaneel  nod)  8A  ©tunben 
lochen,  toobei  man  jebod)  barauf  adjtcn  muß.  baß  er  nidjt  anfefct, 
giebt  ba8  nötige  ©al$  unb  roenn  eS  beliebt,  aud)  etwa«  3ucfer 
unb  SRofenroaffer  baran  unb  ridjtet  bie  Suppe  an. 

Hr.  7.   WlilfyZuppe  mit  SudMoeiaengrütK' 

für  8  *ßerfonen. 

2Ran  fefct  51/«  ßiter  2Rild&  junt  geuer,  giebt,  roenn  fie  fodjt, 
inter  ftetem  Umrühren  1 «  (Vi  Kg)  Eudj roei$engrüfce  hinein,  läßt  fie 
1U  ©tunben  langfam  lochen,  giebt  baS  nötige  ©al$  unb  roenn  e* 
beliebt,  aud)  etroaS  Söutter  unb  Qndtt  baran  unb  rietet  bie  ©uppe 
an.   2Ber  fie  gern  bief  liebt,  muß  etroaS  ©rüfce  me$r  nehmen. 

9hr.  8.   Wlilfy&uppt  mit  $afergrüt?e, 

für  8  ^erfonen. 

Sttan  fefet  3*/s  ßiter  3Jftld)  jum  geuer,  giebt,  roenn  fie  todjt, 
250  Gr  #afergrüfce  hinein  unb  läßt  fie  unter  öfterem  Stühren 
V/%  ©tunbe  fodjcn.  SSill  man  bie  ©uppe  burdjS  ©ieb  gießen, 
fo  nimmt  man  19  (l/«Kg)@rfifce,  unb  richtet  bie  ©uppe  mit  etroaS 
verbrochenem  3toiebacf      nadt)betn  man  borget  gehörig  gefallen  $at. 

9h.  9.   ©riine  Körnet  in  Stild». 

3ftan  rodfdjt  bte  Börner  unb  meiert  fie  in  etroad  roeidjem 
SSaffer  auf,  fefct  bie  Sföildj  mit  einem  ©tücfdjen  Vanille  jum 
geuer,  giebt,  roenn  fle  lo$t,  bie  ftörner  hinein,  brtdjt  15  Gr 
$ifta&ien  ab;  föneibet  fte  in  ganj  feine  ©d>cibc$en,  giebt  fie  nad) 
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einem  ljtttbftünbigen  ftoajcn  $ur  9JWd),  tfjut  etwa«  3ucfer  baran, 
imb  lagt  bied  7*  ©tunbe  fodfen,  giebt  ein  menig  ©alg  baron  unb 
rü^rt  fie  mit  einigen  ©ibottera  ab,  fdjlägt  baS  SBeige  ber  (Sier  $u 
redjt  fteifem  ©djaum,  öermifdjt  üju  mit  etmaS  SBanitteaurfer,  giegt 
bic  lodjenbe  (Suppe  in  bie  Terrine,  fefct  ßldgdjen  öon  bem  @ier* 
fcf>aum  fdjnell  Darauf,  beeft  bie  Xerrine  $u,  bamit  bie  Ätöge  in 
bem  Oualm  gar  toerben  unb  giebt  bie  (Suppe  mit  $ifta§ien  be- 
ftreut  gu  Zifä. 

9er.  10.  jHrt>i3  itt  2»H<$*$ttwe* 

SRan  fdjätt  ben  Äürbtä,  nimmt  ba3  ßernfjauS  IjerauS,  jer- 
fefmeibet  iljn  in  joflgroge  ©tütfe,  fefct  eine  gut  öer^innte  ©afferotte 
mit  fo  öiel  SSaffer,  bag  ber  ßürbiS  gut  barin  fodjen  tonn,  jum 
Sener,  giebt  ityn,  wenn  ba£  SBaffer  fod|t.  hinein,  t§ut  ein  wenig 
33utter  unb  etmaä  ©afy  baran,  lögt  ifm  fdmefl  mürbe  focfjen, 
nimmt  il)n  mit  ber  ©c^aumfefle  fjerauä  unb  reibt  iljn  burdj  einen 
tßurdjfdjlag.  Nebenbei  f)at  man  1  ^  (7*  Kg)  töeiö  in  SD^ilct)  buf  ge« 
fodjt,  )u  bem  man  nun  ben  ftürbU  mit  einem  ©tütfdjen  SButter, 
ettoaS  3uc*cr  un°  SÄuäfatnug  unb  bem  nötigen  ©alj  giebt.  SBitf 
man  bie  ©peife  als  &ürbi3brei  $u  $ifdj  geben,  fo  muß  fie  bid 
bleiben  unb  wirb  beim  $lnridjten  mit  ettoaS  Qudvc  unb  ßanecl 
beftreut.  SBitt  man  fie  aber  als  SBorfoft  benufcen,  fo  mug  man 
nod}  fo  oiel  fodjenbe  SRtfdj  baran  tfmn,  bog  bie  ©peife  $ur  (Suppe 
bünn  genug  wirb,  mug  fie  bamit  burdjfodjen  unb  (ann  bie  ©uppe 
anrieten. 

(Statt  SReiS  (auu  man  audj  5öudjtt>ei$en»©rüfce  nehmen. 

<Rr*  11.  *Bl\\6rZnWt  mit  3Ranbeltu 

9Äan  rechnet  auf  bie  Sßerfon  Vt  Siter  HRitdj,  fejjt  fo  biet, 
cU  man  uötljig  Ijat,  $um  geuer,  mit  ettoaS  (Janeel  unb  3uäer, 
nimmt  für  8  $erfonen  125  Gr  füge  unb  einige  bittere  SKanbeln, 
luetcfje  mit  SRildj  redjt  fein  geftogen  ober  gerieben  toerben,  giebt 
biefe  an  bie  SRitct),  lägt  fie  bamit  eben  anfocfjen,  giebt  ein  toenig 
©afy  baran,  rüljrt  fte  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb  riajtet  fie  mit 
Sftafaronen  an. 

SRr.  12.   WufrZnppc  mit  9JWd). 

SRau  lernt  fo  triel  SRüffe  öon  einer  ©orte  au«,  bog  man 
125  Gr  $at,  bridjt  fie  ab,  madjt  bie  £aut  baöon,  ftögt  fte  in 
einem  fernen  ober  ftetnernea  SWörfer  mit  Wofenmaffer  redjt  fein, 
fefct  2  2iter  SRildj  jum  geuer,  tlmt  etwa*  ©at$,  daneel,  etmaS 
auf  70  Gr  gu&er  abgeriebene  (Sitronenfdjate  nebft  bem  Quätt  baran, 
giebt,  »enn  bie*  !oc$t,  bie  pfiffe  hinein,  madjt  bie  ©uppe  mit 
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einigen  Söffeln  üofl  in  faltet  Httildj  angerührtem  Hmibam**  ober 
Kartoffelmehl  feimig  unb  rietet  fte  über  in  SBfirfe!  gefdmittenem 
flutferbrot  an. 

Hr.  13.   fiaftamen'®uppe  mit  9Rtld>» 

2Ran  fefet  2  Siter  SJcitdj  mit  (£ancet  nnb  etmaS  ganzer 
9Ku$fatbtume  gumgeuer,  hat  guoor  1$  (7«  Kg)  tfaftanien  inSBaffer 
abgelocht,  abgehäutet  unb  auf  bem  Heibeifen  recht  fein  gerieben, 
uub  giebt  bie  $älfte  baoon  nebft  ein  wenig  Crangenbtütfjenroaffcr, 
100  Gr  guefer  unb  etfoaS  ©alg,  in  bie  Sttild).  Hu*  ber  anbern 
^älfte  ber  geriebenen  ßaftanien  macht  man  auf  folgenbe  9rt  Klöfje: 
2ftan  reibt  100  Gr  58utter  gu  ©dwum,  giebt  ^icrju  2  (Sibotter 
nebft  bem  gu  Schaum  gerührten  Gitoerg,  fluttet  bie  ßaftanien  mit 
2  Stü(f  geflogenem  3ucfergnriebaä\  ettoa8  ©aneel,  einer  halben  ab« 
geriebenen  ©itronenfdwte,  ein  menig  Qudtv  unb  ettuaS  Saig  bagu, 
arbeitet  bie  SRaffe  mit  einem  Söffet  doQ  fügen  Hahm  gut  burch 
unb  fefct  ßtöge  baoon  in  bie  6uppe,  ober  man  fefct  fte  auf  ein 
©led),  baeft  fie  nur  eben  IjeHbraun,  unb  giebt  fie  beim  Anrichten 
in  bie  ©uppe. 

28er  bie  ©uppe  feimig  haben  will,  fann  ettoaS  2lmibam&« 
ober  ßartoffelme^I  baran  rühren. 

Hr.  14.   SRattst*  in  9Ril<f>. 

2Kan  fejt  1  Siter  SHild),  ober  fo  öiet  al$  man  braucht, 
gum  Seucr,  giebt  ein  ©tücfchcn  ßaneel  baran,  meiert  70  Gr 
Sftanna  in  9D^itct>  (foflte  er  alt  fein,  fo  mug  man  ihn  erft  loafchen), 
giebt  ihn  bann  mit  ettoaS  5öutter  unb  Svidet  an  bie  SRitch,  tljut 
etroad  Hofemoaffer  bagu,  rüt)rt  ba$  fo  lange  bi$  e$  focht,  fe(t  c$ 
auf  bie  ©eite,  lägt  eS  öoflenbS  feimig  lochen,  giebt  ein  wenig  ©alg 
bagu  unb  richtet  bie  ©uppe  an. 

Hr.  15.   <&<dtp  in  Wlüä). 

Wlan  nimmt  gu  1  Siter  9Jcilch  2  Söffet  öoll  ©atep,  giebt 
ein  Gtüddjen  fluefer  unb  SSaniHe  in  bie  2Rilch,  rührt  ben  ©alep 
mit  falter  9Jlilch  ab,  giebt  ihn  unter  ftetem  Hühren  gur  fochenben 
SDUIch,  if>ut  ein  toenig  ^Butter  unb  ©alg  baran,  lägt  cS  nur  furge 
Seit  lochen  unb  richtet  bie  ©uppe  an. 

©uppe  bon  Strrotoroot  mirb  auf  biefefbe  2trt  gelocht. 

Hr.  16.  (&t)ocf>labeu-&nppt. 

3Han  nimmt  auf  1  Siter  SRitch  250  Gr  <£hoeotabe,rlägt  bie 
Ulild)  auflochen,  ftreut  bie  (Shocotabe  l)\nt\n,  giebt  ein  Stücken 
Sucfcr  bagu,  lägt  bie  ©uppe  gugebedt  lU  ©tunbe  oon  ber  Seite 
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fochen,  rfifjrt  fte  mit  ©tbottern  ob,  fchlägt,  wenn  man  fte  recht 
fcfjäumtg  ^abcit  null,  4  gan$e  @ier  in  einen  Xopf,  quirlt  fie  red^t 
fdjarf ,  gießt  bie  fochenbe  (Suppe  nach  unb  nach  barauf,  giebt  ßuefer* 
3toiebod  bobei  unb  richtet  bie  ©uppe  an. 

Kr.  17.   »erlotene  GJjocolabett'SitWe» 

SRan  nimmt  eine  oerjinnte  ober  meffingene  Safferolle,  bie 
ober  recht  rein  unb  troefen  fein  muß,  giebt  fo  Diel  troefene*  2Ref>l 
at$  man  jur  ©uppe  nötlug  hat,  hinein,  röftet  eS  unter  ftetem 
führen,  bamit  ti  ja  nicht  anfefct,  hellbraun,  unb  giebt  e$  buraj 
ein  Sieb.  Sefrt  fefet  man  SWilch  $um  geuer.  rührt,  wenn  biefe 
focht,  baS  2Rehl  mit  fatter  SRUd)  eben,  giebt  e3  nebft  ettoa$  fein- 
geftoßenem  Saneel  unb  3ucfcr  unter  ftetem  Kühren  an  bie  9J*tlch, 
lägt  bie  ©uppe  jugebeeft  Vi  ©tunbe  uon  ber  ©eite  fochen,  giebt 
ettoa$  ©al$  baran,  rührt  fie  mit  3  (Sibottern  ab,  fchlägt  öon  bem 
beißen  ber  <£ier  fteifen  ©dwum,  fe&t  ßlöße  babon  in  bie  ange- 
richtete fochenbe  ©uppe,  ftreut  3ucfer  unb  Saneel  barüber  unb  läßt 
fte  einige  Minuten  ftefjen. 

Kr.  18.   9tttbeltt  itt 

SWan  fejjt  2  Siter  SWilch  mit  S3anitte  ober  ßaneel  jum  geuer, 
tfjut,  wenn  biefe  focht,  125  Gr  verbrochene  gabennubetn  Innern, 
riifjrt  fie  langfam  bis  fie  fochen,  giebt  etroad  Qudtt  baran,  lagt 
fie,  oerfehen  mit  bem  nötigen  ©afy,  Vi  ©tunbe  oon  ber  ©eite 
fochen  unb  richtet  an. 

Sollten  bie  Kübeln  &u  fef)r  auJquillen,  fo  muß  man  etwas 
Switch  nachgeben. 

9BiU  man  ftatt  gabcnnubeln  frifcf)  gemachte  Kübeln  an  bie 
©uppe  tlmn,  fo  maa)t  man  auf  folgenbe  9rt  bie  Kübeln.  SKan 
nimmt  1  ganzes  ßi,  1  (Jibotter,  1  (5ßl5ffel  öoll  SSaffer  unb  fo 
triel  SKehl,  baß  e3  ein  fchöner,  flarer  Xeig  nrirb,  rollt  biefen  recht 
fein  aus  unb  macht  Kübeln  baoon.    (6.  Kübeln). 

Kr.  19.   Xr9»ftt*frelit  im  Wlüd>. 

SKan  fefct  2*U  Siter  2Rilch  mit  ettoa«  Paneel  unb  Qüdtt 
$um  geuer  unb  h^t,  wenn  fie  focht,  Eropfnubeln  in  ©ereitfdwft, 
mclche  folgenbermaßen  bereitet  werben:  3  ganje  (Hier  unb  1  ©i» 
botter  fchlägt  man  flein,  giebt  ctmaS  9Ru3fatblume,  (Eaneel,  ba3 
nöthige  ©alj  unb  einen  fleinen  Crßlöffel  oott  9Rtlch  baran,  rührt 
fo  oiel  SRehl  tyntin,  baß  bie  2Raffc  eben  Oom  Söffet  läuft  unb 
giebt  fte  bann  nach  unb  nach  Dur<h  rin*n  Xurchfccjlag  in  bie 
fochenbc  HRitch,  Wobei  man  immer  langfam  umrühren  muß,  bamit 
bie  Kübeln  nicht  jufammenlaufen,  Wonach  man  bie  ©uppe  anrichtet. 
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9fr.  20.   ©tf^adte  Rubeln  ober  <gtergerfte(  itt  9Küd>, 

SJton  maä)t  einen  feften  9tube(tetg,  hrie  oben  angegeben,  öon 
3  (Eiern,  mit  fo  biet  2Ref)t,  baß  er  feft  hrirb,  jebo#  o^ne  üJHfc$, 
roßt  ü)n  gan$  bünn  au8,  fdjneibet  itjn  öor  ber  #anb  Kein,  Ijacft 
üjn  bann  unter  öfterem  3tte§fanterftreuen  fo  fein  toic  ©rü&e,  fejt 
23A  fiiter  9RiId)  gum  Seuer,  tf)ut,  toenn  biefe  fodjt,  etnmS  3ucfer 
hinein,  ftreut  unter  ftetem  Stühren  bie  Rubeln  baran,  lägt  fte 
V*  ©tunbe  oon  ber  ©eite  lodjen,  giebt  ein  toenig  töofentoaffer 
unb  ©al$  baran  unb  richtet  an. 

9fr.  21.  Sampfttubeltt  in  9Rild>, 

für  8  ^erfonen. 

SKan  fcfrt  31/«  fiiter  mia)  mit  ettoaS  Tamile  *um  Seuer, 
rü^rt,  toenn  biefe  fodjt,  1  Söffe!  ooH  2(mibam$mel)t  mit  latter 
9JH(d)  eben,  giebt  e*  mit  einem  ©tütfdjett  Qudtx  unter  ftetem 
föuljren  in  bie  fodjenbe  2tttfd),  giebt  ein  toenig  ©at$  hinein,  läßt 
bamit  burdtfoefcen,  rüljrt  mit  4,  mit  9Rildj  gut  öermifdjten 
(Siem  bie  Suppe  ab,  unb  richtet  pe  bann  über  bie  in  ©ereitföaft 
fjabenben  $)ampfnubetn,  beren  Zubereitung  man  unter  „Shibefyu- 
Bereitung''  finbet,  an. 

9fr.  22.  mid)*®uppe  mit  mety, 

für  4  $erfonen. 

2Ran  fodjt  ca.  2  fiiter  3Rild>  mit  einem  ©tüddjen  Paneel, 
rü^rt  4  ©ßlöffel  ooQ  Sföeljl  mit  (alter  9Jlitcr)  eben,  giebt  e3  unter 
ftetem  Stühren  jur  fodjenben  SRild),  fatjt  ein  toenig,  unb  lägt  bie 
Suppe  ebenfalls  unter  ftetem  SRüfyren  V*  ©tunbe  Don  ber  ©eite 
lodjen.    Wud)  tarn  man  ettoa«  Quütx  baran  geben  unb  anrieten. 

9fr.  23.  Wlilty&uppt  mit  ftlöfeen  t>erf<f»iebetter  Mrt* 

SDlan  fejjt  9fti(dj  jum  Seuer  unb  rennet  auf  bie  $erfon  1/t 
fiiter.  2BiH  man  e8  aber  als  ein  berbe£  ©eridjt  mit  9)ic^tf(ö§en 
geben,  fo  muß  man  meljr  9J?e^t  nebmen,  tooju  aud)  ettoaö  2öaffer 
gegeben  derben  lann.  $ie  fttöße  gu  ben  9JftId)fuppen  muß  man 
oorfyer  angerührt  f>aben  unb  feft  fte,  toenn  bie  SRitcf)  fodjt  hinein. 
51tö  Hlöge  fann  man  f otgenbe  Birten  benufc en :  TOe^Iftöge,  Butter« 
flöße,  ©cf>tocmmnöße,  SRanbeWöße,  @rie*Höße,  SRetemefjmöße, 
fteiSttöße,  ©rieSgrüfcentlflße,  »rofflöße  unb  ©emmelttöße. 

9fr.  24.   @iermU<f>  mit  <2<f>nctHdftem 

9Jtan  foc^t  37*  fiiter  TOildj  mit  einem  ©tüddjen  SaneeC  ober 
SBaniHe  auf,  rü§rt  einen  ©ßlöffet  uoö  ftartoffelme^l  eben,  giebt  e$ 
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nebft  65  Gr  Qudtx  unter  ftctcm  9tüfjren  an  bie  Sftild),  rührt  fie 
mit  6  fleingefchlagenen  (Stbottern,  ab,  lägt  ftc  bamit  unter  ftetem 
Umrühren  eben  auffodjen,  giebt  ein  wenig  ©al$  baran,  f dalägt  ba« 
lurücfgelaffene  (Simeig  $u  ©chaum,  oermifcht  biefen  mit  etwa« 
3ucfer  unb  fe£t  SHöbc  baoon  auf  bie  fochenbe,  angerichtete  Suppe, 
beftreut  btefe  mit  Qüdcv  uno  Ganeel  unb  beeft  fie  einige  SKinuten 
^u.  ©od  ftc  falt  gegeffen  werben,  fo  mug  man  ben  3>ecfe(  bann 
toieber  abnehmen  unb  ba«  öefäg  in  falte«  SBaffer  fteHen. 

Kr.  25.   3Rtlcf>  mit  »arjutflöfecm 

$ie  9Jcilch  bereitet  man  auf  bie  öort)in  bemerfte  $lrt,  macht 
bann  au«  9  Giern  unb  60  Gr  3«<*cr,  wa«  jufammen  gefdjlagen 
ober  gequirlt  werben  muß,  eine  3Jcaffe,  giebt  baju  8A  Siter  fügen 
SRat)m  ober  Stttlch,  fdjlägt  e«  gut  aufammen  burch,  giebt  e«  in 
eine  mit  Butter  au«geftrichene  unb  mit  3ucfer  beftreute  SJcelonen* 
form,  ftreut  3"<fo  unb  Gancel  barüber,  fejt  fie  öorfidjtig  in 
fochenbe«  SSaffcr,  jebodj  fo,  bag  fein  SEÖaffer  ^ineinfommen  fann, 
unb  lägt  e«  1  ©tunbe  langfam  focfjen.  $)ie  SDcaffc  barf  aber 
nicht  fteigen  unb  nicht  ju  §art  Werben,  fonbem  nur  eben  gar 
baefen.  3ft  Da*  Qefaje^en,  fo  wirb  fie  in  falte«  Söaffer  geftettt, 
al«  &töge  geformt  in  bie  ©ermilch  gelegt  ober  au«  ber  Sorm 
getippt  unb  bei  (alter  (Sicrmüd?  ju  2ifch  gegeben. 

9?r.  26.   euttetmüd)*®uppe  mit  &d)tüatfr  ober 

fteinbrot» 

9Äan  fdmetbet  nach  Berhältnig  ber  $erfonenjaht  fo  oiel  ©rot 
in  SBürfel,  al«  man  $um  ©eimigmachen  ber  ©uppe  nöttjig  f^at, 
fefet  e«  mit  bem  nötigen  SSaffer,  einem  ©tücfchen  Butter  unb 
etwa«  Saneel  unb  9lni«  jum  &euer,  rüt)rt  bie  ©uppe  öfter«  um, 
ba§  fie  nicht  anfefct,  reibt  wenn  fie  1  ©tunbe  gefod)t  fyat  ba« 
Brot  burch  einen  $urd)fchlag,  fefct  e«  in  einem  reinen  ®cfäg 
wieber  jum  Seuer,  giebt  bann  fo  oiel  Qndtt  ober  ©torup,  bag  bie 
©uppe  füg  genug  wirb,  Innern,  tlmt  etwa«  gewafchene  Corinthen  baju, 
rührt  einen  hölzernen  Söffet  oott  SDIct)l  mit  etwa«  lalter  Butter- 
milch eben,  giebt  alle«  ba«  ju  ber  jur  ©uppe  bestimmten  Buttermilch, 
unb  rührt  c£  mit  ihr  burch,  muß  jeboch  öorftchtig  fein,  bag  bie 
SKilch  nicht  gerinnt  ober  täfig  wirb,  hierauf  giebt  man  bie  äRilch 
unter  ftetem  Stühren  ju  bem  noch  tochenben,  burchgerührten 
Brot,  fefct  fie  jum  Seuer  unb  rührt  fo  lange,  btd  fie  focht,  thut 
ba«  nöthige  ©al§  baran  unb  richtet  bie  ©uppe  an. 

HJcan  tarnt  fie  auch  noch  mit  einigen  Giern  unb  etwa«  fügem 
9tahm  abrühren. 
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Sfa.  27.   9ioti)e  ®rü$e  ober  rotier  ftlamvt). 

$ic  fogenannte  rotf/e  ©rüjje  wirb  mit  gruchtfäften,  namentlich 
mit  So^annidbeeren*  unb  £imbeerfaft  gefärbt;  tum  ben  lederen 
beiben  grudjtforten  nehme  man  83.  1  Kg  öon  jeber  Sorte, 
nadjbem  fötale  öon  ben  Stengeln  befreit  worben  finb,  werben  fie 
gcquetfd)t  unb  auSgebrücft  unb  liefern  biefe  bann  eine  Quantität 
©oft  öon  2  Siter.  Xie  burdj  ba£  SluSprcffcn  nacfjblcibcnben  hülfen 
fefct  man  mit  2  Duarticr  SBaffcr  jum  geuer,  focht  fie  fräfrig  buret) 
unb  rührt  fte  burch  ein  Sieb,  fefct  ben  gewonnenen  (Saft  unb  ben 
ausgepreßten  jufammen  roieber  $um  geuer,  giebt  1  ^  (VtKg)3ucfer 
baju  unb  1 1£  (Vs  Kg)  SRciSbhtmen  ober  SReiSmeht,  welches  mit  SBcin 
ober  SBaffcr  öorfjer  eben  gerührt  worben  ift.  Unter  anhaltenbcm 
Stühren  lä&t  man  bie  ©rüfce  V*  ©tunbe  lochen,  in  melier  3eit 
fte  bief  unb  ftar  wirb,  lägt  noch  ein  Söffet  ood  Salj  mit  burch- 
lochen  unb  bringt  bann  bie  ©rfifce  in  angefeuchtete  Soffen  ober 
anbere  fid)  tycx%u  eignenbe  gormen,  ftreidjt  bie  ©rüfce  feft  unb 
eben,  ftcöt  bie  gormen  in  falteS  SBaffer  $um  Slbfüljten  unb  tippt, 
fobalb  lefctereS  be$mecft  ift,  bie  fefte  ©rüfoe  au£  jenen  auf  fn'crju 
paffenbe  unb  beliebige  ©efä&e. 

SJcan  feröirt  bie  ©rufe  mit  falter  SWilcfj,  in  tpctd)cr  3immt 
unb  Qndtx  aufgeloht  Worben,  ober  meiere  mit  Sicrn  abgerührt 
worben  ift,  auch  Wohl  fehltet  weg  mit  gewöhnlicher  fuger  OTlch  ober 
nach  belieben  mit  füfjem  töahm.  Mnftatt  bc$  oben  öorbefchriebenen 
föciSmehlS  lann  man  fich  be$  ©riefe«  ober  ber  feinen  $8ud>wei$cn«, 
fogenannten  ©iergrü&e,  bebienen;  auch  ift  ber  ©ago  empfehlen*- 
werth,  befonber*  bann,  wenn  bie  ©rufce  au8  eingemachten  grucht- 
fäften  erhielt  werben  foH,  ba  jener  bie  (Sigenfchaft  bcfi&t,  bafj  er 
leichter  bie  rotfje  garbe  in  per)  aufnimmt. 

iBon  anberen  gruchtföften  fann  man  öon  ben  ber  2Rai-  ober 
SBeinfirfdjen  ober  ben  ber  SBerberifcenbeeren  nehmen,  Wo$u  aber 
ettoaS  mehr  SBaffcr  ober  SRothWcin  genommen  werben  mufj;  fa 
auch  bienen  bie  jur  SRarmelabe  gefochten  SiebcSäpfel  unb  SBein  ju 
ber  rothen  ©rü§e,  metchc  öon  jenen  eine  fdr)öne,  tyüt  unb  babei 
angenehme  garbe  annimmt.  $>ie  fämmtlichen  eben  bezeichneten 
gruchtfäfte  werben  burch  ©etmifdmng  öon  aromatifchem  SBaffcr, 
um  S8tcle&  öerbeffert,  al«  5.  ©.  mit  Drangcnblütt)-,  ^ftrftchblüth- 
ober  SRofcnWaffer;  auch  werben  ©ewürje,  als  3immt  Zitronen- 
fchalcn,  5lpfelfinenfchalen,  JBaniHe,  boa)  nur  eine«  biefer  %\)t\\t, 
jebeSmal  mit  aufgefocht. 

@3  würbe  alfo  ein  SScrhältnifj  311m  lochen  ber  rothen  ©rfifcc 
fich  folgt  f)erau8fteHcn;  3Vt  2itcr  glüffigfeit,  als  brei  Ztyxit 
SBaffcr  unb  einen  X^eil  ©ein,  ba$u  bann  1 «  (Vi  Kg)  Sucfer  unb 
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500  Gr  ber  |oben  bezeichneten  lörnigen  ©cftanbthctle,  ober  ftatt 
fccritefcterett  280  Gr  Kartoffelmehl. 

9h:.  28.   &ud)t0ti%tnntüt}e><&uppe  mit  Snttermild)» 

OTan  toc^t  bie  ©rüfce  in  SBaffer  mit  etttm*  ©utter  gar, 
rührt  ettoaS  9)ccht  mit  ©uttermilch  eben,  giebt  e«  $u  ber,  jur 
©utter  beftimmten  ©uttermilch,  tljut  biefe  über  bie  ©rüfcc,  lägt 
fte,  mit  bem  nötigen  <5a($  oerfehen,  unter  ftetem  föühren  auf- 
lohen unb  richtet  an. 

9fr.  29.  »irfe  ®tfi#e  mit  »ttttenmldj* 

9Jcau  loc^t  fo  Diel  SBaffer  (29A  Siter  SBaffer  1  «  (Vi  Kg) 
(SJrüfce)  mit  einem  ©tücfchen  ©utter,  aU  man  ©nppe  bebarf,  ftreut 
tue  ®rü$e  unter  ftetem  Stühren  hinein,  unb  rührt  fo  lange,  bis 
fte  locht.  $ann  tagt  man  fte  oon  ber  (Seite  Vs  ©tunbe  lochen, 
unb  richtet  ben  ©rei  an,  ber  juoor  richtig  gefallen  fein  muß,  giebt 
bie  nöthige  Buttermilch  0Dcr  füßc  Söülc^  babei  unb  ber  ©rüfce« 
brei  ift  fertig. 

Senn  man  ©rüge  übrig  behält,  fo  tann  man  fie  in  SBürfel 
fdmeiben,  biefe  in  ©utter  braten  ober  füge  9Jftlch  barüber  geben. 

3um  lochen  ber  ©uchmeijengrüfce  muß  fictS  meicheä  SBaffer 
genommen  toerben,  in  har*cm  SEBaffcr  nrirb  fie  roth  unb  mibrtg. 

9er.  30.   @erficngrü<?c  mit  Wlild). 

9ftan  locht  1 <8  (V*  Kg)  GJerftengrüfce  mit  23A  ßiter  meinem 
Gaffer  unb  einem  Stücfchen  ©utter  langfam  gar,  toobei  man  fie 
öfters  umrühren  muß.  ©oll  fie  bid  gegeffen  »erben,  fo  faljt  man 
jefct  unb  richtet  ben  @rüfcebrei  an,  rooju  man  füge  9tttfch  giebt. 
(Soll  e3  Q)crftengrü$e  in  SJcücJ)  fein,  fo  giebt  man  mit  ettoaS  @a(j 
t>ie  ÜJcxlch  hin$u;  wenn  bie  @rü(e  eine  ©hinbe  gelocht  h^t  lägt 
fie  noch  etwas  mit  burchlochen,  giebt  3uder  unb  (Janeet  baran 
unb  richtet  bie  Suppe  an. 

2Ran  lann  bie  ©erftengrüfce  auch  in  unb  mit  ©uttermilch 
jn  Xifch  geben. 

9er.  31.   $irfe  in  9Rilcf>. 

SJcan  brüht  bie  £irfe  mehrere  9JcaIe,  fe&t  fte  bann  mit  lattem 
"SBaffer  jum  Seuer  unb  gießt  fic,  wenn  fte  redjt  J)riß  ift,  ob;  gießt  tineber 
falte«  SBaffer  barauf,  unb  lägt  fte  bamit  eine  ©tunbe  burchqueßten, 
SBenn  fie  anfängt  bid  ju  merben,  giebt  man  ein  © tüclchen  ©utter  baran, 
unb  toenn  fie  gang  aufgequollen  ift,  gießt  ntan  lochenbe  9Ritch  barauf, 
thut  ein  Stüddjen  daneel  baran,  locht  fte  ooflenb*  gar,  giebt  nach 
©elteben  ©alj  unb  Suder  baran  urb  richtet  bie  ©uppc  an. 
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Kr.  33.    mii^Znppe  mit  frifctjem  obct  flctrorfneicm 

^lieber* 

Sftan  nimmt,  menn  man  fte  ^aben  fann,  gang  frifct)  aufge- 
blühte gtieberbhimen,  fdjncibet  fte  bic^t  unter  bcn  ©lüthcn  ab, 
bafj  ^eine  ©tenget  baran  bleiben,  nimmt  ungef&h*  auf  eine  #anb 
»off  ©lüthcn  1  fiiter  2Httch,  fefet  mit  falter  SRilch  bcn  gtieber 
gum  geuer  unb  bringt  tt)n  Iangfam  in$  &ocr)en.  SSenn  er  (oct)t^ 
gießt  man  Um  bunt)  ein  ©ieb,  brücft  bie  ©turnen  fct)arf  aus,  fefct 
bie  ©uppe  mieber  gum  geuer,  giebt  ein  ©tücfchen  Qudex  baran, 
rülirt  fie  mit  4  btä  6  ©ibottem  ab  unb  richtet  fte  mit  geröftetem 
SSei&brote  an. 

©tatt  bc3  glicberS  fann  man  aud)  3a8minblütc}en  nehmen» 

Kr.  34.   Zuppe  tum  frtfcfjen  9tofettMätttrn  ober 

JRofctibrötdjcn- 

2Kan  pflücft  bie  ©tätter  oon  gang  frifct)  aufgeblühten  ftofen, 
ftet)t  nacf),  bog  feine  SBürmdjen  baran  bleiben,  tjarft  fte  fein,  mifcht 
gu  einer  $anb  boü  Ülofenblättchen  eine  $anb  t>od  geriebenes  2Bci&* 
brot,  fef t  cd  mit  SJttlch  gum  gener,  rührt  e$  bis  cd  foct)t,  ftreidjt 
e$  bann  burd}  ein  ©icb,  fefct  bie  Sftild)  toieber  gum  geuer,  giebt 
ein  ©tücfchen  3u^cr  baran,  rührt  bie  ©uppe  mit  2  <£ibottern  ab, 
unb  richtet  fie  über  gerbrodjene  SJcafaronen  an. 

Kimmt  man  Kofenbrötcr)en,  fo  müffen  biefe  geflogen  roerbenj 
bie  Suppe  übrigen*  toirb  behanbelt,  ttne  oben  bemerft. 

Kr.  34.  SRofert&rötdjen  jum  Slufbcttmljretu 

68  werben  trocfcne  3roiebacfe  fein  geftofjen,  auch  fann  ©emme(« 
me^l  genommen  werben,  biefe$  nrirb  mit  Btofenmaffcr  angefeuchtet 
unb  mit,  bem  <&enri$te  nach,  boppett  fo  oict  fein  gehaeften  ©tattern 
ber  beften  ©orte  SRofcn,  bie  eben  aufgeblüht  finb,  gemifct)t  unb  gtt 
einem  Xeig  gearbeitet  unb  hitf &ud  fteine  ©röte  öon  ber  $icfe  unb 
halben  Sänge  eine$  ginger&  geformt,  bie  in  gelinber  Cfenhifee  ge« 
troefnet  nnb  in  $ofen  gum  »eiteren  ©ebrauet)  aufbewahrt  toerben. 

b)  23affer=®uj)petu 
Kr.  1.  $afet$vüit'&uppt, 

für  8  $erfonen« 

9Jcan  focht  1 « (V*Kg)  £afcrgrü|e  lVi  ©tunben  in  weichem 
Softer,  giebt  •  etwa*  ©uttcr,  (£aneel  unb  feingefcrjcUte  <£itronenfd)aIe 
baran,  rührt  fie  öfter«  um,  bag  fte  nicht  anfefct,  reibt  fie,  wenn 
fie  gar  ift,  burch  ein  ©ieb,  bog  afler  ©etm  heraitfrommi,  fefct 
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fte  hrieber  jutn  Seucr,  giebt  etmaS  3ucfer  unb  ein  tocnig  ©al* 
baron  unb  läßt  fic  bamit  burdjfochen.  ©o  fann  man  fie  über 
etmaS  gebratenem  ober  gerottetem  SBrot  anrieten. 

9hm  fann  man  fie  noch  mit  mancherlei  3ufäfcen  öerfeinern. 
9flan  focht  nämlich  125  Gr  oerlcfene  unb  gemafchene  (Sorinthen  in 
©affer  ab,  gießt  fie  in  einen  3)urd)fchtag,  läßt  fie  abtropfen,  tfjut 
fte  an  bie  ©upöe  mit  Vi  Sfofäe  SBeißtoein,  $ieht  bie  ©uj>öe  mit 
3  ©ibottern  ab,  giebt  ben  ©aft  öon  einer  Zitrone  baran,  ober 
oerfeinert  fie  mit  tjeHem  Sruajtfaft. 

9fa.  2.  $afet(\vütp&uppc  mit  Stepfefa, 

für  12  *ßerfonen. 

9Jcan  nimmt  1  ®  (V«  Kg)  #afergrüfce,  fefctfie,  wie  oben  bemerft, 
mit  51/*  fiiter  SBaffer,  einem  ©rüderen  58utter  unb  (£aneel  jum 
Seuer  unb  läßt  e£  lVi  ©tunben  lochen.  SBiö  man  fie  für  einen 
gemd^nlic^en  £ifch  §aben,  fo  läßt  man  bie  ©rü^e  barin,  giebt 
einen  £eder  ood  in  ©tücfen  jerfefmittene  Steffel,  etroa$  ©al$,  unb 
fo  oiel  Sudtx,  baß  bie  ©uppe  füß  genug  tuirb,  baju,  läßt  fie 
noc^  Vi  ©tunbe  bamit  burcfjfodjcn  unb  richtet  an.  2öill  man  fie 
aber  feiner  haben,  fo  reibt  man  fie  mit  ben  9(ej>feln  burä)  ein 
©ieb  unb  rietet  fie  über  Qtoxtbad  an. 

9er.  3.  9tei$tüatfcvZuppe. 

2ftan  toäfajt  unb  brüht  ben  SReiS  gut  ab,  nimmt  für  acht 
<ßerfonen  260  Gr,  fefct  ihn  mit  weichem  SSaffer  unb  einem  ©tücfrfjen 
Butter  $um  Seuer,  bringt  ihn  in'«  ®odjen,  läßt  ihn  bann  nur 
langfam  fodjen,  giebt  ein  ©tücfchen  (Paneel  unb  Üitronenfd)ale, 
loie  auch  tttoatt  ©al$  unb  ben  nötigen  Qüdtt  baran,  rührt  bie 
©uppe  mit  2  (Sibottern  ab,  unb  richtet  fie  über  in  ©Reiben  ge« 
frfjmtteneä  unb  gerottetes  SBcißbrot  an. 

iftun  tann  man  biefe  ©uppe  auch  auf  mancherlei  Ärt  Oer* 
änbero.  SRan  tann  ben  ©aft  einer  Zitrone  bamit  burchfochen 
laffen,  muß  bann  aber  mehr  Sucter  baran  geben;  ober  man  fann 
Vi  Slafdje  Sttetßmein  unb  große  SRoftnen  ober  Korinthen,  nachbem 
man  fte  gut  abgemafchen,  abgefocht  unb  auf  einem  ©ieb  hat  ablecfen 
laffen,  baran  geben.  2Ba«  man  oon  biefen  ©achen  baju  nimmt, 
muß  baran  gegeben  merben,  bcoor  bie  ©uppe  mit  ben  (Eiern  ab* 
gerührt  mirb. 

92r.  4.  SttttfjßtfdEjfagette  Meid  Znppe, 

für  8  Sßerfonen. 

Xaju  nimmt  man  330  Gr  ffleiS,  fefct  ihn  mit  3l/i  ßiter 
SBaffer  einem  ©tücfchen  SButter  unb  etma$  Saneel  unb  Zitronen* 
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fdjate  $um  Seuer,  lägt  Ujn  toeidjfodien,  reibt  iljn  burdj  ein  ©ieb, 
fefct  iljn  mieber  jum  Seuer,  giebt  etmaS  ©al$  unb  Qndex  baran, 
lägt  ifjn  loieber  auffodjen  unb  richtet  bie  ©uppe  über  ©emmel- 
crotonS  an.    ($ie  Subereitung  Dcr  ÖrotonS  fiel)e:  Slufternfuppe.) 

2lua)  biefe  ©uppe  (onn  man  tuie  bie  oorffergeljenbe  ber- 
änbem. 

Wiü  man  5tcpfct  an  bie  Suppe  tljun,  fo  muß  man  eine 
ante  ©orte  nehmen;  man  föält  ftc,  fdmeibet  fie  in  ©tücfe  unb  lagt 
fte  mit  bcr  ©uppe  burdjfodjen.  SSill  man  fein  ($i  baran  nehmen, 
fo  fa)ioi§t  man  etnmS  Butter  unb  2Rcf>I  baran,  lögt  fie  bamit 
burdtfodjen  unb  rietet  an. 

ftr.  5.  %Satfet>&nppt  mit  MctSmdjl  (9tet3Mumttt). 

ÜRan  fcfet  31/«  Siter  meiere«  SBaffer  mit  einem  ©tütfdjen 
<£aneel,  etmaä  ©itroncnfa^ale  unb  ein  wenig  ©utter  jum  Seuer, 
rüfjrt  250  Gr  föetemel)!  mit  SBaffer  eben,  t|ut  üon  bem  foc&cnben 
SSaffer  etmaS  baju,  bodj  fo,  bag  e$  nidjt  flumpridjt  miro,  rüljrt 
e$  oorfidjtig  in  baS  fod)enbc  SBaffet,  jief)t  ba3  ®cfäg  üom  Scuer 
jurüd  unb  lägt  bie  ©uppe  noa?  7*  ©tunbe  oon  ber  ©eite  fodjen, 
wobei  man  öfters  umrühren  mug,  bog  fie  fidj  niajt  anfefct.  hierauf 
fliebt  man  ba3  nötige  ©alj  unb  etroaS  Qudtx  baran,  rü^rt  bie 
©uppe  mit  2  bis  3  ©tbottem  ab,  unb  richtet  fte  über  tleinge* 
brodjenen  3uderatt)iebad  ober  Äaffeebrot  an. 

$h.  6.  jßetbrette  SBoiutfon  ober  9tetdtt>affer*<Sstwe, 

für  12  «ßerfonen. 

SJton  fe&t  19  (7s  Kg) getoafdjenen  SReiS  mit  57*  Siter  meinem 
Söaffer  $um  Seuer,  giebt  ein  ©tücfa^en  Butter  ober  ^Bouidonfett 
baran,  oerHef't  fauber  ba$  ©uppentraut,  toäfdjt  bie  ©tiele  rein  ab, 
tfyut  baS  audj  mit  ben  unterften  (Snben  üon  $ßeterfilicnnmr$eln 
unb  bem  $>ärtlidjen  oon  $orr6e,  binbet  e8  jufammen  in  ein 
18ünbcf)en,  legt  e$  in  bie  ©uppe  unb  nimmt  e£  öor  bem  Änridjten 
toieber  $erau8.  SBenn  ber  ^Heid  8A  ©tunben  getobt  Ijat,  giebt 
man,  bie  oberen  Heile  ber  ^eterftUenrour^et  in  ©Reiben  gcfdjnitten, 
'  €troa$  ©eQerie  ober  ©uppentraut  nebft  $orr^e  in  bie  ©uppe,  lagt 
fie  nodj  7*  ©tunbe  bamit  burdjtodjen,  madjt  in  SButter  ge« 
fdjnrifcteS  2Reljl,  bad  nötige  ©al$  unb  etma*  2Ru3latnug  baran 
unb  richtet  an. 

28  em  cd  beliebt,  lann  aud)  mit  ben  ©uppentrautem  einen 
Xetter  tleingefdmittener  Kartoffeln  gar  fodjen  lajfen. 
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9h.  7.  ®taupc\uvaftet>2appe, 

für  8  ^erfonem 

9flan  nimmt  375  Gr  feine  ©raupen,  fefct  fie  mit  28A  ßiter 
f altem,  meinem  Söaffer  auf$  2?euer,  giebt  ein  ©tücfchen  SButter 
baran,  läßt  fie  erft  1  ©tunbe  meinen  unb  bann  3  ©tunben  lochen, 
t^ut  gteich  ein  ©tücfchen  ©aneel,  etwas  üftu§fatnu§  unb  (Zitronen* 
fatale  unb  nadj  Verlauf  einiger  3C^  auch  ba$  nötige  ©aty  baju, 
giebt  bie  ©uppe  entroeber  gteich  fo  ju  Xifch  ober  rührt  fie  Dörfer 
mit  2  bid  3  (SHbottern  ab,  tfjut  125  Gr  abbtandn'rte  (Eorinthen, 
(gie&t  auch  moht  noch  ettoaS  SBei&roein  hinein),  unb  ben  nötigen 
3ucfer  baran. 

Stnftatt  ber  CSier  unb  be3  SBeineS  lägt  man  auch  1  «8?  (Vi  Kg) 
gefdjätte  unb  in  SBürfet  gefcfjmttene  Stepfet  eine  ©tunbe  mit  beit 
abgebrühten  ©raupen  burdjfochen. 

9h.  8.  (Vvaupcn*&uppe  anbetet  Mtt. 

3)a$u  nimmt  man  eine  größere  ©orte  ton  ©raupen,  fteflt  2  $ 
(1  Kg)  einige  ©tunben  oorher  in  SBaffer  jum  Stuf  weichen,  fejt  fie 
bann  mit  ungefähr  10 Vi  Siter  SSaffer  gum  Seuer,  tagt  fie  oier 
©tunben  langfam  lochen  unb  giebt,  je  nadjbem  man  e8  $at,  ein 
©tüdchen  SButter  ober  Sett  baran.  SBitt  man  biefe  ©raupenfuppe 
o^ne  Sfraut  machen,  fo  muß  etwas  Qudvc,  ©ancet  unb  Zitronen» 
fc^ate  baran.  #at  man  oon  eingemachten  Srüdjten  etwas  ©aft, 
fo  fann  man  biefen  mit  benufcen,  giebt  noch  etwas  in  Söutter  ge« 
fdjroifotei  SJcefjt,  ba3  nötige  ©at$  mit  etwas  SJcuStatnufe  unb 
<5itronenfaft  baran,  fo  bafe  bie  ©uppe  füg-fäuerlta)  unb  feimig  wirb. 

9h.  9.  ®tanpew®uppe  mit  &uppentvaut. 

$ie  ©raupen  »erben,  wie  in  ooriger  Kummer  angegeben, 
gar  gelocht,  nur  mit  bem  Unterf dnebe,  ba&.  wenn  fie  3  ©tunben 
gefocht  hoben,  man  ©etlerie,  Sßeterfilie  unb  Kein  gefdjnittene  gelbe 
Surjetn  unb  ©uppenfräuter,  atö:  ^eterfilie,  ftörbel,  ©etlerie  unb 
^ßorr^e  ^injut^ut.  SBenn  bie  ©uppe  f)iermit  noch  1  ©tunbe  ge« 
f oct)t  t)at,  fdjwifot  man  etwas  ©utter  unb  Sttefjt  baran  unb  richtet 
itac^  *inein  nochmaligen  Xurchtodjen  an. 


i 
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F.  SBettts  uiib  %kt  kuppen. 

a)  3Bein*©uWen. 

2ln  aUe  SBeüi'©uw>en,  ju  benen  ©äffet  gegeben  toirb,  giebt  nur« 

etwa*  Sotj. 

9h.  1.  %8c'm--&uppc  mit  SBtöqttit« 

SOfan  fd^neibet  «iSquit,  troefnet  iljn  unb  flößt  itjn  im  SRdrfer 
redjt  fein,  fefct  1  fitter  SBaffer  511m  geuer,  t§ut  ein  ©tutfdjen 
Söutter  cttoaS  SSaniöe  unb  120  Gr  3U(fcr  baran,  ruljrt  fo  triel 
SBiSquit  hinein,  bog  bic  ©upj>e  feimtg  toirb,  giegt  1  gtafdje  fBem 
baju,  läßt  fie  eben  bamit  burdjfod)en,  fdjlägt  3  (£icr  redjt  fdj&umig, 
rü$rt  bie  ©uty>e  bamit  ab  unb  rietet  fie  mit  Zitronen  unb  Sötöquit» 
fdjeiben  an. 

9h.  2.  28rittfd)aisttt*®iswe» 

2Ran  fefrt  1  fiiter  SBaffer  mit  einem  ©tfiddjen  <£aneel, 
250  Gr  3uder,  woran  bie  ©djale  einer  Zitrone  gerieben  ift,  beni 
©oft  ber  Zitrone  unb  einigen  ©djoten  darbamom  jum  geuer, 
lögt  biefcä  ein  2Bei(a)cn  gugebedt  fodjen,  gießt  eine  gtafdje  SBeiß- 
mein  baju,  fajlägt  8  ganje  ©ier  mit  ein  wenig  3*Kter  redjt 
fdjäumig,  giebt  ettoaS  öon  ber  fodjenben  ©nppc  unter  ftetent 
©ablagen  ju  ben  Stern,  nimmt  fie  üom  geuer,  giebt,  ebenfalls 
unter  ftetem  ©d&lagen.  bie  ©ier  gur  Buppt,  fefct  biefe  mieber  an*« 
geuer,  tagt  fie  aber  nidjt  fodjen  unb  giebt  beim  Slnrid|ten  SWacca» 
ronen  ober  Sudcxbxot  baju. 

Um  oiet  ©a^aum  erhalten,  bereitet  man  fie  auf  fotgenbe 
2Irt:  3Han  f ablägt  8  ganje  Gier  mit  250  Gr  Qndtx  flaumig, 
gießt  eine  ©outeifle  SBeißtoein  ba$u,  1  ©tüd  (£anee(,  1  Zitronen« 
fdjale  an  ben  Qucfcr  abgerieben  unb  ben  ©aft  bcrfelben,  fefct  5lHe£ 
jugleid)  falt  $um  geuer  unb  quirlt  ober  fc^tägt,  baß  ber  ©djaum 
I)od)  fteigt,  bis  jum  Äodjen,  unb  richtet  bann  gleich  on. 

9h.  3.  $Scin*&uppe  mit  ®tie$. 

Sflan  fefct  17t  ßiter  Gaffer  mit  (Saneet,  (£itronenfd)a(e  unb 
250  Gr  Quin  $um  geuer,  rüf)rt,  menn  biefeö  todjt,  200  Gr 
©ried  hinein,  läßt  iljn  ein  SEBeitdjen  fodjen,  giebt  1  glafdje  SBeiß» 
mein  unb  einige  geriebene  füße  unb  bittere  äRanbefa  ba$u,  unb 
richtet,  menn  btefe*  $ufammeu  burdjgefodjt  ift,  bie  ©uppc  an. 

9h.  4.  SSeiw&uppe  mit  SRetSmefjI. 

Sttan  fe|t  V/t  £iter  SGöaffer  mit  ettoaS  Saneet,  Zitronen* 
fatale  unb  200  Gr  ßuder  jum  geuer,  rü$ri  125  Gr  «cidme^l 
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mit  etnmS  2Saffer  unb  SRofentoaffer  eben,  giebt  e*  in  ba3  jur 
©uppe  beftimmtc  SSaffcr,  lägt  e3  unter  ftetem  Stühren  eine  ljatbe 
©tunbe  oon  ber  ©eite  foc$en,  giegt  eine  Stafc^e  Söetgtoein  $in$u, 
lagt  ed  unter  ftetem  Umrühren  fc^neU  bamit  auflösen,  rüljrt  bie 
Suppe  mit  2  ßibottern  ab  unb  richtet  fie  an. 

9to.  5.  2öettt«<2uW>e  mit  «ett* 

125  Gr  Stete  wirb  abgebrüht  unb  mit  7*  fiiter  f altem 
metdjen  Söaffer,  einem  Keinen  ©tücfdjcn  SButter  unb  etroaS  (Eitronen- 
föale  1  ©tunbe  oon  ber  Seite  gefodjt.  $ann  giebt  man  ein 
wenig  ©at$,  200  Gr  Qudtx  unb  eine  Sfafdjc  SBcigmein  baran, 
läßt  e3  bamit  burd>fodjen  unb  rüljrt  bie  ©uppe  mit  einigen 
ßibottern  ab. 

Söifl  man  föoftnen  barin  tjaben,  fo  merben  fie  in  einem  be- 
tonteren ©efög  gar  gefönt  unb  beim  &nridjten  an  bie  ©uppe 
gegeben. 

9lr.  6.  $&e'm*2\ippc  mit  tyctlfiraupcn. 

üftan  fefct  7*  Siter  Perlgraupen  mit  3  ßiter  SBaffer  unb 
einem  Studien  SButter  $um  JJener,  lägt  fie  3  ©tunben  unter 
dfterem  Umrühren  rcdjt  feimig  foeben,  giebt  375  Gr  ßuefer,  ettoaS 
ganzen  Ganect,  ©itronenfdjate  unb  1  ftlafdje  (aud)  nadj  {Belieben 
ettoaS  me^r)  SBeigtoein  baran,  lögt  fie  nebft  einem  roenig  ©a($ 
7*  ©tunbe  lochen,  ^at  250  Gr  Sorintljen  gut  gemäßen,  öertefen, 
für  fi<b  allein  gefodjt,  auf  einem  $)urd)fd}Iag  gut  abtropfen  laffen 
unb  an  bie  ©uppe  getrau.  3u(e^t  fann  man  bie  ©uppe  noaj  mit 
einigen  (Sibottem  abrübren. 

9fr.  7.   38eitt'0uwe  mit  $ertfago» 

9Jlan  fefct  1  ßiter  toeiebe«  SGBaffcr  mit  Paneel  unb  250  Gr 
3ucfer  jum  geuer,  ftreut,  toenn  ed  foajt,  unter  ftetem  Rubren 
125  Gr  $erlfago  binein,  giebt  ettoaS  ditronenfcbale  unb  1  gtafdje 
ftotb«  ober  SBeigmetn  ba$u,  lögt  es  jugeberft  nod>  einige  Seit 
bamit  oon  ber  ©eite  burd)todjen,  giebt,  menn  bie  ©uppe  $u  feimig 
fein  foltte,  nod)  etmaS  SBein  ober  SBaffer  nad)  unb  rietet  an. 

SKan  fdjüttet  200  Gr  $almfago  in  ein  ©ieb,  giegt  falte* 
©affer  barauf,  umfaßt  tyu  mit  einem  Söffet  im  Sieb,  lägt  ü>n 
rein  abtropfen,  giegt  normal«  falte«  SSaffer  barauf,  fefct  i$n  mit 
1  fiiter  föttem  SBaffer  jum  geuer,  giebt  etma*  (£itronenfc$ate  unb 
(£aneel  baran.  rü^rt  fo  lange  bis  e*  toc^t,  fefct  ü>n  bann  oon  ber 
©eite,  lögt  ibn  nodj  unter  öfterem  Umrühren  Vi  ©tunbe  fo<$en, 
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giebt  250  Gr  Qüdex  unb  eine  gtafdje  föothtoein  ba$u,  l&ßt  e$ 
äugebeeft  noch  eine  SBeile  mit  burchfochen,  gießt  ettoaS  (Zitronen- 
faft  hinein  unb  richtet  an. 

9er.  9.  %8eiti'&uppe  tum  weitem  ^ßalmfago. 

$iefe  toirb  ebenfo  zugerichtet  tote  bie  oorhergehenbe,  nur 
baß  ftott  be8  SRothtoeinä,  SBeißmein  baju  fommt. 

9er.  10.   S&tin^uppe  mit  Zlvotvvoot. 

2Ran  fe^t  1  Siter  SBaffcr  mit  (Eaneel  unb  200  Gr  Surfer, 
tooran  bie  <5dwle  einer  ©itrone  abgerieben  ift,  pm  geuer,  giebt, 
toenn  biefeS  fodjt,  eine  gtafc^e  föott)-  ober  Söctßmein  baju,  ftreut 
untei  ftetem  Stühren  60  bis  100  Gr  Hrotoroot  hinein  unb 
richtet  an. 

Sücan  fann  ben  Sfrotoroot  auch  mit  ettoaS  fattem  2Beut  oorher 
eben  rühren  unb  an  bie  (Suppe  geben. 

» 

9er.  11.  28cin-®upc  mit  Wtanna. 

2>iefe  toirb  ebenfo  jubereitet  toie  bie  SEBein- (Suppe  Don 
Slrotoroot. 

9er.  12.  28ein-(&uppe  mit  6^ocolabe, 

9ttan  feftt  $u  gleiten  feilen  Söcin  unb  SBaffer  jum  geuer, 
giebt  ein  ©tücfd)cn  SÖamÖe  baran,  reibt,  auf  4  Verfemen  gerechnet, 
125  Gr  (Sljocolabe,  ftreut  fie  unter  ftetem  Stühren  an  ben 
fochenben  SBein,  läßt  ba3  jugebceft  V*  Stunbe  öon  ber  ©eitc 
Tochen,  rührt  bie  (Suppe  mit  4  ©ibottern  ab,  fchtägt  ba$  Söeißc 
ber  (£ier  ju  fteifem  (Schaum,  oermifcht  biefe  mit  ettoeS  recht  feinem 
3ucfer  unb  mit  ^ocotabe,  fejjt  ®löfje  baoon  auf  bie  eben  ange- 
richtete unb  noch  foct>enbe  (Suppe,  beftreut  biefe  mit  gehaeften 
Sßiftajien,  beeft  fie  fdmett  ju  unb  giebt  fie  mann  ober  !att  jur  Xafel. 

9er.  13.  2Sc\n>®uppe  mit  Qtoicbad. 

9Ran  fefct  1  ßiter  2öaffer  mit  ein  toenig  ©arbamom  unb 
(Sttronenfdmte  $um  geuer,  ftößt  8  (Stüd  3ucferatotebact  fein,  ftreut 
i^n  in  ba£  lochenbe  SSaffer,  tagt  ihn  V*  Stunbe  bamit  burdjfochen, 
rührt  ihn  bann  burch  ein  (Sieb,  giebt  Vi  gtafdje  SBein  unb  125  Gr 
guefer  baju,  fefci  biefe*  §um  geuer  unb  rührt,  toenn  c$  focht,  bie 
(Suppe  mit  2  ©ibottern  ab  unb  richtet  fie  an. 

9er.  14.  9&tin-(&uppe  mit  Jyeinbrot 

2Jcan  fchneibet  geinbrot  mit  ber  9tinbe  in  SBürfet  unb  richtet 
fich  babei  nach  ®crh&Itniß  ber  $erfonen$aht,  fefct  eS  mit  faltem 
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SBaffer  311m  geuer,  giebt  ein  Srütfdjen  93utter,  etwa«  (£aneet  imb 
einige  geflogene  füge  unb  bittere  Sftanbeln  baran,  lägt  e«  1  ©tunbe 
öon  ber  Seite  fodjen,  reibt  e«  burd)  ein  Sieb,  giebt  nad>  ©elieben 
SBein  unb  Qudtx  boran  unb  lögt  e«  bamit  auftodjen.  Nebenbei 
Ijat  man  in  einem  ®efäg  gutgereinigte,  flehte  SRofinen  ober  (£orint$en 
gefönt,  biefe  giebt  man  an  bie  «Suppe,  rüfjrt  fie  mit  einigen  Siern 
ab  unb  ridjtet  an 

Hr.  15.  ftraft-SiW  tiott  TÖciit. 

9Kan  fefct  7s  Sitcr  SBaffer  mit  etma«  aerbrodjenem  ©aneel, 
12  Saroten  jcrquetfajtcn  ßarbamom,  einigen  ganjen  ®ettmrjnelfen, 
einigen  gröblidj  geflogenen  Sftanbeln,  ber  bünnen  ©djale  einer 
©itrone  unb  beren  Saft  in  einem  f (einen  ©efäg  jum  Seuer,  lägt 
biefe«  1  Stunbe  langfam  fodjen,  giebt  e3  burd)  ein  Sieb,  fejjt  2 
Staffen  Hotfjmein  mitl«(1/iKg)3ucferaum3euer/  giebt  ben  Slbfub 
ba^u,  fdjlägt  in  ein  große«  ©efäg  12  ganje  (Sier  ftarf  ju  Sdjaum, 
gießt  naa?  unb  nad)  ben  fodjenben  SSein  baju,  t^ut  eS  toieber  in 
bie  Safferolle,  fdjlägt  e«  nodj  einige  Minuten  auf  bem  Seuer,  tagt 
tä>  aber  nidjt  fodjen,  giebt  e«  bann  in  bie  Xcrrine,  fd)lägt  e«  nod) 
einmat  unb  giebt  e*  in  Sanbtortenplättdjen  ju  Xafel. 

2Kan  fann  biefe  (Suppe  aud)  in  ©läfern  feroiren. 

b)  93ier=@uppen. 
Hr.  l.  %Siev*®uppc  mit  $ebtatenem  ©rot. 

2ftan  rennet  auf  bie  *ßerfon  7s  Siter  591er,  feftt  eS  junt 
Seuer,  lägt  eS  bi«  in'«  ®od)en  fommen  unb  fajäumt  eS  gut  ab. 
Sollte  e«  311  bitter  fein,  fo  röftet  man  einige  Sdjeiben  SBeigbrot, 
mirft  fte  in  ba«  SMer,  taudjt  fie  mehrere  9)iate  gut  unter,  bag  fie 
bie  ©itterfeit  be«  Sötere«  an  fid)  sieben,  nimmt  fie  bann  mieber 
ljerau«  unb  giebt  nad)  ^Belieben  etiua«  (Sitronenfdjale,  (Sanecl  unb 
Surfer  baran,  fonrie  eine  §anb  ooH  ocrlefene  unb  gemafdjene 
dorint^en.  Sobann  Ijat  man  einen  guten  Xfjeü  öon  Joggen«  ober 
Seinbrot  gerieben,  fefct  in  einer  eifernen,  gut  gereinigten  Pfanne 
Shiter  auf,  lägt  biefe  unter  ftetcr  ©eroegung  ber  Pfanne  nur  eben 
gelb  merben,  fdjüttet  ba«  geriebene  ©rot  hinein,  lägt  e«  unter 
ftetem  Hüljren  mit  einem  ^öljernen  Söffel  braten,  giebt  etma«  ge- 
riebene SJhiSfatnug  baju  unb  rietet  bie  fodjenbe  Suppe  barüber  an. 

Hr.  2.  Sierfuppe  mit  gc&acfettett  SBrotHöften, 

für  8  ^erfonen. 

SRan  nimmt  2  fiiter  93ier,  fdjäumt  e«,  roenn  e«  fod)t,  gut 
au«,  giebt  etttm«  Saneel,  Gitronenfrfjale  unb  375  Gr  3uder  baran, 
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lägt  e$  bon  ber  ©eite  etwa«  bamit  burdjfodjen,  nimmt  einen 
^Ötjemen  Söffet  bott  Kartoffelmehl,  rfif)rt  es  mit  etwa«  SBter  ober 
SB  äff  er  eben,  giebt  e$  oorfidjtig  unter  ftetem  Stühren  an  bie  lodjenbe 
©uppe  unb  tagt  fie  bamit  nod)  ein  wenig  Don  ber  Seite  burd>« 
foa^en.  Unterbeffen  Ijat  man  bie  ©rotflöge  in  ©erettfdjaft,  bie 
auf  fotgenbe  &rt  gefertigt  werben:  Wlan  reibt  mit  ber  Sftinbc 
250  Gr  attbadeneS  getnbrot,  rü§rt  100  Gr  öutter  ju  ©djaum, 
giebt  nadj  unb  nad)  6  ©ibotter  unb  65  Gr  Qudtx  ba$u,  tljut  ba8 
feingeriebene  SBrot,  einige  Söffet  SJtttdj,  etwa«  feingefdjnittene 
©uccabe  ober  (Sonnten,  feingeftogenen  (£aneel,  abgeriebene  Zitronen« 
fdmle  unb  3  ju  ©djaum  gefötagene  ©ier  hinein,  rüljrt  alle«  gut 
mit  einanber  burd),  fefct  fttöge  baoon  auf  ein  mit  SButter  be* 
ftridjeneö  Söacfbledj,  bacft  fie  im  Dfen  V*  ©tunbe  ab  unb  fefct  fie 
in  bie  Söierfuppe,  nadjbem  man  biefe  juoor  mit  einigen  (Sibottem 
abgerührt  Ijat. 

fftt.  3.  i&itv  Zuppt  mit  ©rot  (feetttfdM  SBarmbter 

genannt)» 

9ttan  fefct  fo  biet  ©ier,  at«  man  jur  ©uppe  benötigt,  jum 
geuer,  fdjftumt  e«  au«,  giebt  nadj  SBertjättnife  in  Keine  SBöürfet 
gefdmittene«  Seinbrot  etwa«  feingefmdten  Hümmel,  (£aneet,  Zitronen- 
fatale,  ein  ©tüddjen  SButter  unb  fo  oiet  3uder,  baß  bie  ©uppe 
füfs  genug  wirb,  hinein,  tagt  e«  jugebedt  l/s  ©tunbe  ton  ber  ©eite 
fodjen  unb  richtet  bie  ©uppe  an. 

9fr.  4.  fBiev*<&uppt  mit  Stvicbad. 

2Ran  fefet  ba«  nötige  SSier  $um  geuer,  fa)aumt  e«,  Weira 
eS  fodjt,  gut  au«,  giebt  auf  je  1  Siter  »ier  4  ©tüd  3uder- 
äWiebad  nebft  einem  ©tüddjen  Söutter,  etwa«  (Paneel,  Zitronen« 
fatale  unb  einigen  geflogenen  fügen  SRanbeln  hinein,  t&jjt  e8  V* 
©tunbe  gugebeeft  fodjen,  reibt  e«  burdj  ein  ©ieb,  fefct  e«  wieber 
§um  Seuer  unb  giebt  ben  nötigen  Qudtx  baran.  3ft  ^  gut 
burd)getod)t,  fo  fann  man  bie  ©uppe  nod)  mit  einigen  (Stern  ab* 
rühren  unb  beim  $tnridjten  3&>iebad  babei  geben. 

9fc.  5.  ©ier*®stwe  mit  Semmel  oier  SSeiftbrot» 

©ie  wirb  auf  biefetbe  Slrt  gefönt,  nur  fommen  (J&orinttjen 
unb  ©emmelcroton«  in  bie  !oä)enbe  ©uppe. 

9fr.  6.  $Bier*SttWe  mit  Sago» 

9iadjbem  ba«  ©ier  aufgeloht  unb  au«gefa)äumt  ift,  nimmt 
man  auf  3l/i  Siter  ©ier,  250  Gr  *ßerlfago  unb  250  Gr 
ftreut  e«  unter  ffetem  Stühren  hinein,  tl)ut  etwa«  fcaneel  unb 
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Hitronenfdjale  baran,  (äfjt  bie  Suppe  1/%  ©tunbe  fod^ett,  rüljrt  flc 
öftere  um  inib  rietet  an. 

ftr.  7.  18\et>&uppe  mit  9teid* 

Sftan  benufct  ba$u  bajfefbe  Quantum  ©icr,  wie  Dörfer,  täfjt 
9*et3  mit  1  Sit«  SBaffcr  unb  ein  wenig  SButter  unb  Surfer  eine 
©tunbe  Darier  anquellen,  giebt,  nadjbem  ba$  ©ier  aufgefodjt,  aus- 
geräumt unb  oerfüfct  roorben  tft,  ben  töei*  Ijinein  unb  lägt  i$n 
nod)  ettua$  bamit  burdjfocfjen.  Nebenbei  Ijat  man  tftoftnen  in 
einem  Keinen  ©efäfe  gelobt,  bie  man  beim  Einritten  in  bie 
<2uüüe  aiebt 

«r.  8.  ©ter^tt^e  mit  »eiftstel)!» 

SBenn  ba3  55icr  auSgefodjt  unb  aufgebäumt  ift,  rüljrt  man 
250  Gr  fldeiSmeljl  mit  faltem  ©ier  an,  giebt  $um  ©ier  ben  nötigen 
^urfer,  föüttet  öorjtcfjtig  ba«  föeiämefjl  hinein,  rityrt,  bis  eS  lodjt, 
tfmt  etttmS  (Janeel,  ©itronenfdjale  unb  125  Gr  gut  öerlefene  unb 
gemaföene  ©orintfjen  baran,  lägt  eS  noaj  eine  Ijatbe  ©tunbe  langfam 
fod>en  unb  ridjtet  an. 

9lr.  9.  S8ict*<2>uppe  mit  ®tie§  ober  fßerlfago» 

SRan  nimmt  2  £iter  SBier,  fefct  fie  jum  fteuer,  fdjäumt  fte 
gut  auS,  giebt  etwa«  ©aneel,  (Jitronenfdjale  unb  200  Gr  Qndex 
hinein,  ftreut  unter  ftetem  SRüfjren  125  Gr  <&rieS  ober  $er(< 
Sago  ba$u,  lägt  eS  V*  ©tunbe  jugeberft  fodjeu  unb  giebt  bie 
(Suppe  jur  Xafel. 

9fr.  10.  @ter*»ier» 

ÜJlan  fefct  1  Siter  ©ier  mit  ettt>a&  Paneel,  (Sitronenfdjaten 
unb  200  Gr  3urfer  jum  Seuer,  fdjtägt  4  bis  8  <£ier  (oon  ©ibottern 
müffen  8  genommen  werben)  redjt  fdjäumig,  gießt  baS  fodjenbe 
Söier  nadj  unb  narfj  unter  ftetem  ©djlagen  baju  unb  richtet  eS  in 
einer  Xerrine  ober  in  ßttäfern  mit  3ttriebarf  an. 

9ir.  11.  braune  Sietr«<Ztiwe» 

2Ran  ft^roi^t  ein  (Stürf  ©utter  unb  fo  Diet  Wttty,  als  fie 
faffen  fann,  redjt  fd>ön  hellbraun,  giebt  einen  Söffe!  t»oU  geflogenen 
3urfer  baju,  unb  fdjnnfct  eS,  bid  eS  faftanienbraun  wirb.  5)ann 
fjat  man  SBier  mit  daneel,  Garbamom  unb  ($itronenfdjale  gelodjt, 
«giebt  jefct  baS  gefd)nri$te  SWeljl  mit  bem  nod)  nötigen  ©al$  unb 
3urfer  baran  unb  richtet  bie  Suppe  über  $to'\tbad  unb  gerottetem 
33rot  an. 

28aS  man  für  Söier  ju  ber  Suppe  nehmen  min,  ift  ganj  beliebig. 
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9cr.  12.   fBettoteneQ  (gutbiev. 

$a$  $u  ber  @uppe  nötige  SBier  mug,  wenn  es  oor  bem 
®od)cn  ift,  gut  abgefdjetumt  werben;  alSbann  giebt  man  etwa* 
©aneel,  geriebenen  Sngwer  unb  3u^er  ober  ©irup  baran,  bamit 
e$  t)mreid)enb  füg  Wirb;  rüf)rt  hierauf  etwaS  SERe^I  mit  9ftitdj 
eben,  giebt  e$  in  bie  (Suppe,  bag  fte  feimig  wirb,  lögt  fie  in  ftetem 
föüt)ren  auflohen  unb  rietet  fie  über  gebratenem  SBcigbrot  an. 


GL  %xuti)U&upptn  itnb  Staltefdjaletu 

a)  3frucf)t*©uWett. 
9er.  1.  2tad)clbecv&nwc. 

ÜJcan  fdjneibet  Don  jungen  (Stachelbeeren  ©turnen  unb  ©riete 
ab,  nimmt  5®  (21/*  Kg)  Stachelbeeren  auf  10  Sßerfonen,  wäfdjt  unb 
brüht  in  fochenbem  SBaffer  ab,  giegt  baS  SGÖaffer  fct)nell  baoon,. 
fefct  fie  mit  57*  Siiter  frifdjem  SBaffer,  ettna*  ßaneet  unb  Zitronen- 
fatale  gum  Steuer,  lägt  fie  gang  mürbe  lochen,  ftreicht  fic  bur<h  ein 
Sieb,  fefct  fie  in  einer  reinen  ©afferolle  wieber  jum  Seuer,  giebt 
1 9(7*  Kg)  Qudtt,  etwas  f  eingebogene  Drangen«  ober&pfetftnenfchale 
unb  etwas  SBein  baran,  rührt  mit  einem  guten  Söffet  öoll  ®artoffel< 
meht  ober  $trowroot  bie  (Suppe  feimig,  ttmt  etwas  ©at$  baran 
unb  richtet  fie  mit  3ucferplättchen  ober  3ucferbrot  an. 

9er.  2.  ®tad)cibcct*&uppc  anbetet  Strt* 

2flan  pufct  bie  (Stachelbeeren,  wie  oben  angegeben,  fefot  fte 
mit  bem  nötigen  SBaffer  jum  Scuer,  giebt  3ucfer,  ©aneel,  Zitronen* 
fct)ate  unb  6al$  baran;  foU  bie  ©uppe  (alt  gegeffen  werben,  macht 
man  fte  mit  einem  Söffet  üott  falt  angerührtem  ^artoffetme^t 
feimig  unb  rietet  fte  über  geröftete  ©cmmelf  Reiben  an.  2BiH  man 
fte  aber  warm  ju  %\\d)  geben,  fo  fdjwifct  man  etwas  ©utter  unb 
9Jcehl  baran  unb  feftt  ©rot-  ober  SKehlHöge  hntein. 

9er.  3.  (&tbbteven:<2iippe,  für  6  bis  8  ^erfonen. 

3Jcan  reinigt  3  9  (IV2  Kg)  (Jrbbeeren,  focht  fie  mit  23A  Sitcr 
SBaJfer,  etwas  Ganeet,  (Sitronenfchale  unb  beut  nötigen  <5al$  recht 
Weich,  reibt  fie  burd)  ein  8ieb,  fefct  7*  ßiter  oon  bem  $urd)* 
gegebenen  mit  375  Gr  3ucfcr  jum  Seuer,  bog  ber  Sudcv  barin 
foa)t,  giebt  IE  (7* Kg)  fct)ön  abgepftücfte  Grbbeercn  baran,  tagt  fte 
unter  ftetem  Rütteln  ber  ©afferotlc  eben  übertönen,  nimmt  fte  mit 
ber  ©djauutfctle  wieber  heraus  unb  legt  fie  in  bie  Xerrine.  hierauf 
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giebt  man  bic  jurücfgelaffene,  burdjgegebene  Crrbbeercnfuppe  ju  bcm 
3ucfer  unb  lägt  bic«  lochen,  nimmt  öon  einer  Stoffe  föothroetn 
fo  tuet,  um  etwa«  Kartoffelmehl  ober  Ärororoot  bamit  anrühren 
$u  fönnen,  giebt,  wenn  bie  Suppe  fod)t,  ben  übrigen  föotljroein 
baju,  macht  fte  mit  bem  Ungerührten  feünig,  lägt  fie  bamit  burd)* 
fochen  unb  rietet  fie  über  bie  ©rbbeeren  unb  in  Stüde  gefc^ntttened 
fjueferbrot  an. 

Soll  fie  fatt  gegeffen  werben,  fo  giebt  man  $Iätt$en  babei. 

Er.  4.  <%uppt  *ott  3R*iftrfd)ett» 

äRan  pflüdt  öon  6  1£  (3  Kg)  ÜRaifirfchen  bie  Stengel  ab,  fteint 
fie  au«,  bnrdmtifcht  fie  mit  250  Gr  Sudcx,  fdjüttct  fie  auf  ein 
Sieb  unb  tropft  fie  in  ein  reine«  ©efäß  ab.  hierauf  ftöfet  man 
bie  Steine  focr)t  fie  mit  2  ßiter  SBaffer  1  Stunbe  au«,  giebt  bie« 
burdj  ein  Sieb  in  eine  Soff  er  olle,  in  ber  man  bie  Suppe  fochen 
nrifl,  gie&t  ben  burchgetropften  Sirfchenfaft  mit  2  fiiter  Söaffer, 
etwa«  Saig,  Saneel,  (Sitronenfchale  mit  250  Gr  3utfer  baju,  giebt 
bann  troefen  gelb  geröftete«  SDcefjl,  roa«  man  mit  Söaffer  eben  ge* 
rührt  §at,  burdj  ein  Sieb  ^ur  fochenben  Suppe,  gießt  eine  ftlafdbc 
Stothmein  rjtn^u,  ferjüttet  bic  au«gefteinten  Äirfcheu  ^iuein  unb  täfjt 
fie  eben  bamit  burd)fod)cn. 

9er.  5.  $ur<f)gefd)lagttte  ftivfdp&nppe. 

©eroölmUdj  ftößt  man  bie  $irfd)en  mit  ben  Steinen,  Beffcr 
jebodj  ift  c«,  man  fteint  fie  au«,  focht  Steine  unb  Äirfd/fletfd), 
jebc«  für  fid)  allein,  unb  gießt  c«  burd)  ein  weite«  Sieb.  $abur$ 
nämlich  gewinnt  man  mehr  ßirfchfeim.  SJcan  fefct  nun  ben  burd)* 
gegebenen  ftirfdjfaft  mit  bem  Slbfub  öon  ben  Steinen  jum  fteuer, 
giebt,  wenn  e«  focht,  ettoa«  Saig,  Qndcx,  SBein,  feingeftoßenen 
Saneel  unb  an  3"^  abgeriebene  ditronenfchale  baju,  ftö&t  einigen 
3u(ferjroiebad  recht  fein,  unb  ftreut  Um  unter  behutfamem  Stühren 
an  bic  Suppe,  ober  man  rührt  einen  Söffet  Doli  Stärfemchl  eben, 
mac^t  bie  Suppe  bamit  feimig  unb  rietet  fte  über  in  SSürfel  ge- 
fchmttenc«  2Bei§brot  an,  welche«  in  SButter  mit  etwa«3utfcr  hell- 
braun gebraten  worben  ift. 

Kr.  6.   &uppe  \>ou  tto&neu  StirfdEjem 

Sa$u  nimmt  man  am  beften  gur  §älfte  faure  unb  jur  #älfte 
füge  ßivfchcn,  ftößt  fie  mit  ben  Steinen  Hein,  focht  fte  mit  fo  Diel 
faltem  SBaffcr,  al«  man  jur  Suppe  bcnötlugt,  eine  Stunbe  burdj, 
reibt  fie  bann  flarf  burd)  einen  $unhfchlag,  bann  burd)  ein  Sieb, 
fcfct  fie  mieber  $um  Scucr,  fchüttet  *ßcrl«Sago  ober  Wrororoot  hinein, 
rührt  e«,  bi«  e«  focht,  giebt  ba«  nötige  Sal$,  etwa«  3uder,  Saneel 
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unb  ©itronenfdj  ate  baran,  lögt  bie  ©uppe  nodj  V«  ©tunbe  bon 
ber  ©eite  fodjen,  gießt  nadj  ©etieben  SRotljroein  ba$u  unb  ricfjtex, 
toenn  fic  eben  bamit  burdjgelodjt  tjl,  mit  gen>öl)ntid)em  ober  ge- 
bratenem Söetgbrot  an. 

SRan  fteint  fo  biet  #irfd)en  au«,  als  man  $ur  ©uppe  be- 
nötigt, ftößt  bie  Steine  Hein  unb  lodjt  fte  mit  etwas  SBaffer  au«, 
toaS  man  mit  an  bie  ©uppe  giebt.  fRun  fefct  man  ba$  $ur  ©uppe 
nötige  SBaJfer  $um  geuer,  giebt,  wenn  eS  todjt,  ba$  $irfa)fletfdj 
|inein,  ttjut  ba$  nötige  ©at$  unb  ettoaS  ^uberjurfer  baran,  rütjrt 
einige  Söffet  bott  2Re|t  eben,  giebt  e8  ebenfalls  baran,  laßt  bie 
©uppe  gut  burdjfocfjen  unb  rietet  fte  über  geröftete  ©rotfd>eiben 
ober  ©rot*  ober  2Ret)Ittö&e,  bie  in  ber  (Suppe  gefönt  »erben,  an. 

9Gr.  8.   $imbtct><Zuppe,  für  6  ^erfonen. 

2Jcan  pfTüdt  3«  (l1/*  Kg)  Himbeeren,  ftcijt  nad),  bä&  leine 
Sürmer  barin  bleiben,  fefct  fte  mit  3  ßiter  SBaffer  unb  ettoaS  fcaneel 
jum  geuer,  fdjäumt  fie,  fobatb  fte  lochen,  gut  ab,  läßt  fte  noc$ 
Vi  ©tunbe  lodjen,  reibt  fie  burdj  ein  ©teb,  fefct  ba$  durchgeriebene 
in  einer  reinen  ©afferotte  roieber  $um  geuer,  giebt  375  Gr  ßuefer 
baran,  madjt  fte  mit  Brororoot  ober  ßartoffelmeljl  feimig  unb 
ridjtet  fte,  als  ßtytenbe  ©uppe  o$ne,  fonft  mit  2Bein,  über  3uda> 
plättdjen  an. 

9lr.  9.   mtüttt  %tud)t>®uppt. 

SJcan  pflfidt  gu  gleiten  X^eiten  Himbeeren  unb  So^annid* 
beeren,  fefct  fie  mit  fo  tuet  ßiter  Söaffer  at$  man  fßfunb  grüßte 
^at  $um  geuer,  reibt  fie,  wenn  fie  jerlodjt  ftnb,  ftarf  burdj  ein 
(Sieb,  fejjt  bie  burdjgeriebene  ©uppe  roieber  jum  geuer,  giebt  auf 
jebed  Sßfunb  grüßte  120  Gr  &udex  unb  ettoaS  (£aneet,  ftreut  auf 
jebeÄ  Siter  ©uppe  20  bt$  30  Gr  *ßertfago  hinein,  tä&t  fte  nod)  eine 
Vs  ©tunbe  bon  ber  ©eite  fodjen,  giebt  ©al$  unb  wenn  e3  beliebt 
audj  Sein  baran  unb  richtet  bie  ©uppe  mit  3ucferbrot  an. 

2Ber  bie  grüßte  nid)t  barin  fjaben  miß,  ftreia)t  bie  ©uppe, 
ef)e  man  ben  ©ago  baju  giebt,  burd)  ein  ©ieb. 

$lv.  10.  %oi)<mni$btct>&uppt. 

3®(1V«  Kg)  Johannisbeeren  werben  gepflüeft,  jerquetfdjt  unb 
in  einer  gut  berjinnten  (Jafferolle  ober  in  einem  irbenen  iopf  fdjneH 
aufgefocfjt,  burdj  ein  ©icb  gerieben  unb  nneber  jum  geuer  gefegt, 
hierauf  giebt  man  l1/»  1£  (5A  Kg)  3uc*cr>  woran  eine  Sirronen« 
fetale  abgerieben  toorben  ift,  nebft  etroaS  daneel  unb  ©al$  baran. 
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rüljrt  ettoo*  ßartoffelmefjt  ober  fetngeftogenen  Sndtt^tokhad  mit 
SRot^rocin  eben,  madjt  bie  ©uppe  bamit  feimig,  richtet  ftc  über  in 
Söurfel  gefdjnittenen  S8i$quit  an  unb  gtebt  fie  !att  ober  roarm 
$ur  iofel. 

9fr.  11.   <3uwe  ftott  Sief  beeren  ($eibelbeerett)* 

S)ie  £eibetbeeren  »erben  oertefen,  geroafdjen,  gut  abgetropft 
unb  mit  bem  $ur  (Suppe  nötigen  SBaffer  unb  etroa*  ^erbrochenem 
SBeifcbrot  unb  ©aneel  $um  Seuer  gefefct.  9iadjbem  fie  V*  (Stunbe 
gcfoajt  haben,  toerben  fie  bura)  ein  (Sieb  gerieben,  mit  ßuefer, 
ditronenfchale  unb  SBein  nrieber  aufgelöst  unb  über  gerottete  SBeifj« 
brotjd)eiben  angerichtet. 

9fr.  12.  $eibeftee*'®iswe  attf  eine  anbete  Slrtj 

9iachbem  bie  £eibelbeeren  beriefen  unb  geroafdjen  roorben 
finb,  fefct  man  fie  mit  fo  tuet  Söaffer,  a(8  man  $ur  ©uppe  bebarf, 
$um  Seuer,  giebt  ©aneet,  (Sitronenfchate  unb  3UC*CT  baran,  unb 
tagt  fie  nach  gehörigem  ©aljen  V>  (Stunbe  bamit  burchfocfjen. 
Unterbeffen  ^at  man  9Keht*  ober  SBrotflojjmaffe  in  ©erettfdwft  unb 
fefot  ßlöfee  baoon  in  bie  ©uppe,  rüfjrt  etroaä  SKehl  mit  SBaffer 
eben,  macht  bie  (Suppe  bamit  feimig,  ober  richtet  fie  ftatt  ber  $löfje 
mit  SBctfjbrot  an. 

2Jtan  lann  bie  £)eibelbeeren  auch  burch$  ©ieb  geben,  (Sago 
barin  fodjen  unb  etroaS  SBetjjroein  baju  gießen. 

9fr.  13.   Zuppc  fcott  getroffttetest  $eibelbeetetu 

$ie  getroefneten  #eibelbeeren  werben  mit  SBaffer  weich  gefönt, 
burdj  ein  ©ieb  gegeben  unb  mieber  mit  3U£te*,  fomeet,  Zitronen« 
fatale,  etwas  fetngefto&enem  ßmiebad  ober  (Sago  unb  etwa*  Btoth* 
mein  aum  Seuer  gefegt.  Eamit  tagt  man  bie  (Suppe  burdjfodjen 
unb  rietet  fie  über  in  SBürfet  gefdjnitteneS  unb  in  ©utter  ge- 
bratene« SBeifjbrot  an. 

$ie  (Suppe  öon  eingemachten  #eibetbeeren  wirb  ebenfo  ju» 
bereitet,  nur  tagt  man  fie  nicht  lange  lochen. 

9fr.  14.   Zuppe  tum  Sromtstbeeren. 

$ie  ©rommbeeren  werben  öerlefen,  gemäßen,  gut  abgetropft, 
mit  SBaffer  recht  mürbe  gefocht  unb  burdj  ein  (Sieb  gerieben.  S)ann 
fe$t  man  fie  roieber  $um  Seuer,  giebt  3ucter,  (Paneel  unb  (Zitronen* 
fetale  baran,  rüt)rt  etwas  Äartoffe(met)l  eben,  macht  bie  ©uppc 
bamit  feimig  unb  richtet  fie  mit  {erbrochenem  fiaffeebrot  an.  SRan 
giebt  fie  entWeber  Ijeifj  ober  falt  jur  Xafel. 
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9fr.  15.   %$tommbcexcn>Znppc  anbetet  *txt 

55>ic  ©rommbeeren  Serben  mit  SBaffer  unb  ©aneel  mürbe 
getobt,  burdj  einen  $urdjfd)lag  gerührt,  nueber  $um  Seuer  gefegt 
unb  mit  bem  jur  gehörigen  Süßigfeit  nötigen  Qudex  unb  ctroa£ 
Sal$  oerfefieu.  $ann  fdjtoifct  man  ettoaS  SButter  unb  SReljl  gelb, 
fefct  mclirte  #löße  in  bie  Suppe  unb  rietet  an. 

9h:.  16.  ^flauttten^HVpe. 

SBon  jeber  Sorte  Pflaumen  fann  man  Suppe  Bereiten,  nur 
muß  man  fie  Vs  Stuube  t>orf>er  mit  fodjenbem  SBaffcr  begießen, 
um  iljnen  bie  Säure  $u  benehmen.  Stonn  jicfjt  man  bie  £aut  ab 
unb  fteint  bic  Pflaumen  au£.  SBiH  man  bie  Steine  benugen,  fo 
ftößt  man  fie  flctn,  t^ut  fie  mit  ber  $>aut  in  ein  ©efäß  unb  foc^t 
betbeö  V«  Stunbe  aus.  Unterbeffen  beftreut  man  bie  Pflaumen 
mit  3uder,  bog  fie  anjicljen,  giebt  bann  ben  Mbfub  öon  Steinen 
in  eine  reine  (SafferoHe,  giebt  fo  toiel  SBaffcr,  als  jur  Suppe  nötlng, 
etmaö  Qudex,  Sanecl  unb  Sola  baran,  tfmt,  wenn  bieS  fodjt,  aud) 
bie  Pflaumen  hinein,  fdjtoifct  Butter  unb  9Hcr)I  reait  frauS,  matfjt 
bie  Suppe  bamit  feimig  unb  richtet  fie  auf  geröftete  SBeißbrot- 
Reiben  an  ober  fefct  SBeißbrotftößc  hinein. 

9fr.  17.  3tt>etfd>ett*®itWe. 

Sttan  mäfa^t  bie  Stoetfdjcn  fauber,  fteint  fie  au£,  fdjncibet 
fie  in  Stüde,  fefct  fie  in  Söaffcr  mit  Paneel  auf,  lagt  fie  7* 
Stunbe  forf)en,  reibt  fie  ftavf  burdj  ein  Sieb,  fejt  bic  burd^gc« 
gebene  Suppe  roieber  311m  Scucr  unb  giebt  Salj,  $udex,  unb 
ßitroncnfdjale  baran.  $ann  nimmt  man  ettuaä  ftrororoot  ober 
Kartoffelmehl,  rüfjrt  c3  mit  SBaffcr  eben,  mad)t  bie  Suppe  bamit 
feimig,  gießt  etmae  SGßeißmein  ba$u  unb  rietet  fie  mit  3udcrbrot  an. 

9fr.  18.   ^nppt  tum  &efd)ä(tett  frifd>cu  3toetfd)en. 

9Kan  gießt  fodjcnbcö  SBaffer  auf  bie  3roetfdjcn  unb  jieljt  Ujnen 
bie  $ant  ab  (bie  abgezogene  §aut  fann  man  audj  mit  ben  ge« 
ftoßenen  Steinen  in  einem  ©efäft  burd)fod)en  unb  ben  $lbfub  jur 
Suppe  geben),  giebt  ben  SIbfub  oon  Steinen  burd)  ein  Sieb  in  eine 
reine  (JaffcroHc,  gießt  ba§  5ur  Suppe  nötige  SBaffer  hinein,  tljut 
auf  je  4  €  (2  Kg)  3wetfd)cn  1  &  (V*  Kg)  Qndtx  ctroaS  ©ancel, 
(Eitronenfdjale  unb  Salj  baran,  giebt,  wenn  ba£  fodjt,  bie  Sroetfdjen 
fyinein,  mad)t  bic  Suppe  mit  geftoßenem  3uder$nnebad  ober  in  SButter 
gefönri&tcm  SHcIjlc  feimig,  gießt  ctroaS  Siotyrocm  baju  unb  richtet 
an,  toobei  man  nad)  ©clieben  and)  Sdjtucimnflöße  tjincinfefccn  fann. 
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3fa.  19.  ®mfyntid)e  3n>etfäen*®uppe, 

für  8  *ßerfonen. 

2ftan  tD&fc^t  4*8  (2  Kg)  gmetfd)ett,  fteint  fte  au*,  fefct  fie  mit 
51/*  Siter  2Ba(fer  gum  geuer,  giebt  1  $  (7«  Kg)  gutfer  ober  ©irup, 
cttoa*  ©al$,  Paneel  unb  ©itronenfdjale  baran,  rüljrt  einen  Söffet 
t>oH  Sttefjl  mit  SBaffer  eben,  madjt  bie  ©uppe  bamit  feimig,  fefet 
2Rel)lHöße  hinein,  lägt  biefe  barin  gar  fodjen  unb  richtet  an. 

20.   Suppe  nott  froifettett  3&etfd)ett« 

klimmt  man  baju  (Satharinenpftaumen,  fo  braudjt  man  fte 
nidjt  $u  mafdjen,  nimmt  man  3toetfdjen,  fo  roäfdjt  man  fie,  fefct 
fic  mit  bem  $ur  ©uppe  nötigen  Söaffer,  etma*  3utfer,  (Saneet 
unb  ©itronenfdjale  jum  geuer  unb  läßt  fie  eine  ©tunbe  gut  joge- 
bedt  lochen.  Söitt  man  einige  3metfdjcn  gang  in  bie  (Suppe  legen, 
fo  fteint  man  fte  au«  unb  ftettt  fte  jurütf.  $ie  übrigen  reibt  man 
ftarf  burä)  einen  $urcf)fd)lag,  bann  burä)  ein  ©ieb,  fefet  bie  ©uppe 
toieber  jum  geuer,  maä)t  fte  mit  geftoßenem  3utferattriebarf  ober 
mit  einem  Söffet  ooü  tfeingerührtem  ©tärfeme$l  feimig,  gießt  etma* 
ÜBein,  ba*  nötige  ©alj  unb  ben  nötigen  3uder  nadj,  lägt  fie 
Damit  burdjforfjen,  legt  bie  jurücfgebUebenen  3metfd>en  in  bie 
Serrine,  unb  richtet  bie  ©uppe  barüber  an. 

9lr.  21.   3tyttfofen*  uttb  ipfitftd)*<Zup\>e, 

für  8  ^erfonen. 

man  nimmt  Vi  ©djod  grüßte,  tt)ifa)t  bic  £älfte  mit  einem 
Hudje  ab,  fdmeibet  fie  burd)  unb  nimmt  bic  ©teinc  fjerau*.  51uf 
bie  anbere  £älfte  gießt  man  tod)enbe3  SBaffcr,  nadjbem  fie  juoor 
abgehäutet  unb  gefteint  roorben  finb.  Qc^t  fdjlägt  man  alle  ©teine 
auf,  roobei  bie  Börner  tljeiltoeife  mit  3erftf)Iagcn  roerben.  5Dic 
Börner,  meiere  ganj  bleiben,  befreit  man  oon  ber  $aut  unb  legt 
fie  gu  ben  abgehäuteten  grüßten;  bie  jebod),  meiere  entjmei  ge* 
f ablagen  toorben  ftnb,  tlmt  man  gu  benen,  meldje  nur  mit  bem 
2udje  abgenufdjt  mürben,  fefct  beibeä  jufammen  mit  2  Siter  SBaffer, 
ettoa*  ©alj,  einigen  ©Reiben  Söeißbrot,  etroa*  gangem  teaneel  unb 
bünn  abgehalten  llpfelfinenf  dualen  gum  geuer,  fod>t  biefe*  meid), 
reibt  e$  burd)  ein  ©ieb,  fefct  e*  mieber  $um  geuer,  giebt  250  Gr 
3ucfer  unb  Vi  glafdje  SBeißroein  baran  unb  lägt  e*  bamit  burdj- 
!od)en.  %\t  abgezogenen  grüdjte  fefct  man  mit  etwa*  Söeißmem 
4tnb  ftudtx  jum  geuer,  läßt  fte  nur  eben  meid)  werben,  aber  ja 
itidjt  öerfodjcn,  legt  fie  in  bie  Xerrine,  worin  bie  ©uppe  $u  Xifd) 
gegeben  merben  fett,  unb  rietet  an. 
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9h.  22.  (Sitronetf&uppe. 

2>ie  bünn  abgefdjätte  ©djale  oon  2  Zitronen  lodjt  man  mit 
SBaffcr  unb  ßuder,  giebt  4  ©tüd  fteingefiogenen  3it>icbarf  baju, 
lägt  e$  1  ©tunbe  $ufammen  lochen,  reibt  e*  burdj  ein  ©ieb,  fefct 
bic  Suppe  «lieber  jum  Seuer,  giebt  ben  Maren  ©aft  öon  2  Zitronen, 
ettoaS  ©al$,  200  Gr  Qndtt  unb  V»  Slafdje  aßeigmein  baju,  lägt 
bie  ©uppe  bamit  bur^fod^en,  rü^rt  fie  mit  3  ©ibottern  ab  unb 
richtet  fie  über  in  Söürfet  gefdmtttene3  Suderbrot  an. 

9h.  23.   Suppe  mit  gefüllten  (Zitronen, 

für  8  ^erfonen. 

£)aju  nimmt  man  4  redjt  fd>önc  Zitronen,  fdmeibet  fie  ber 
Sänge  nach  bura),  brüeft  ben  (Saft  auS,  unb  nimmt  baä  ©efjäufe 
unb  ba3  imuenbige  SSeige  heraus,  fo  atoar,  bag  bie  ©dualen  ganj 
bleiben.  $ann  fefct  man  SBaffer  mit  S"<te  $um  Sctier,  locht 
barin  bic  ©djaten  mit  ber  ©chalc  noch  einer  Zitrone  hübfd)  gar, 
flögt  bann  65  Gr  füge  unb  einige  bittere  abgerührte  9Jcanbetn 
fein,  reibt  ein  menig  Butter  ju  ©ajaum,  giebt  2  (Sibotter  ba§u, 
rührt  bic  SDcanbetn  mit  etioa«  geriebenem  Söcigbrot  unb  ben  oorhin 
bünn  abgefaulten  (£itronenfd)aten  feingehadt  barunter,  rüt)rt  alles 
mit  ettoaS  Suder  $u  einer  2Jcaffe,  nimmt  bie  gefönten  (Zitronen- 
hälften,  tropft  fie  gut  ab,  beftreicht  fie  tntoenbig  mit  (£i,  füllt  fie 
mit  ber  bereiteten  SJcaffe  unb  macht  fie  eben  unb  bunt,  hierauf 
nimmt  man  eine  Xortenpfanne,  legt  ©anb  hinein  unb  ftettt  eine 
©tfjüffet  barauf.  3n  lefctere  giegt  man  etroaö  SSeigroein,  (Zitronen* 
roaffer  unb  Qudtv,  fefct  bie  gefüllten  Zitronen  hinein  unb  giebt 
bann  oben  unb  unten  3euer,  jebodj  fo,  bog  oben  mehr  ijt,  bamit 
bie  SüUe  in  ben  (Zitronen  recht  gar  nrirb.  9cun  fefct  man  ba$ 
Saffer,  worin  bie  (Zitronen  gefocht  morben  finb,  mit  2  Siter 
frifa)em  SBaffer,  bem  ©aft  oon  ben  Zitronen  unb  375  Gr  guder 
jum  Seuer,  rührt  Slrotoroot  ober  ©tärfemchl  mit  etmad  Söaffer 
eben,  giebt  biefe$  nebft  1  Stafche  SBeigtoein  gur  ©uppe,  rührt  fte 
mit  4  ©ibottern  ab  unb  richtet  fte  mit  ben  (Sitronenhätften  am 

9h.  24.  $tyfelfittett*®itwe» 

SRan  reibt  oon  3  Slpfelfinen  bie  ©djate  auf  250  Gr  Suder 
ab,  fdmbt  oon  biefem  Suder  bie  gelbe  Oberfläche  mit  einem  Keffer 
herunter  unb  fcfct  btefeS  jurüd.  Su  biefem  abgetrabten  3uder 
brüdt  man  ben  ©aft  ber  $tpf elfinen,  focht  bie  ©a^ale  einer  ber« 
felben  mit  2  ßiter  SBaffer  au£,  giebt  e$  burd)  ein  ©ieb,  giegt 
nod)  Vi  ßiter  SBaffer  baran  nnb  fefct  e$  mit  bem  §urüdge(affenen 
Suder  jum  geuer.    hierauf  ftögt  man  meigen  S^bad  ober 
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ßaffebrot  fein,  tljut  etmaS  Satj  baran,  läßt  bie  Suppe  bamit  V* 
Stunbe  feimig  fodjen,  giebt  Vi  fittcr  SBeigmein  Ijinau  unb  wenn 
bieä  anfammen  fod>t,  audj  ben  aurütfgelaffenen  ^fclfincnfaft  unb 
3uder.  Damit  lägt  man  bie  Suppe  nur  eben  anfodjen,  rüljrt  fie 
mit  3  (Sibottem  ab  unb  richtet  fte  über  abgezogene  SIpfelftnenfpalten 
ober  über  geröfteteä  SBeigbrot  an. 

9ir.  25.    @effidte  8tyfeIftttett*®ttWC. 

$ie  Suppe  toirb  ebenfo  bef)anbelt  mie  bie  gefüllte  Zitronen- 
fuppe,  nur  bog  bie  ausgelösten  Slpfelfinen  ntdjt  fo  lange  lochen 
muffen  unb  an  250  Gr  3uder  1  Slpfelfine  abgerieben  mirb,  ma$ 
bann  mit  an  bie  Suppe  fommt.  93on  bem  SSaffer,  morin  bie 
Skalen  gefönt  morben  ftnb,  barf  nur  ein  roenig  mit  an  bie  Suppe 
gegeben  merben,  bamit  fie  nidjt  ju  ftrenge  fdjmedt. 

Kr.  26.    ^rituellen  Znppc. 

Sttan  fann  bie  *ßrüneflen  ganj  fodjen  ober  fann  fte  and)  in 
Streifen  fd&neiben,  nimmt  für  6  ^erfonen  375  Gr  berfetben,  fejjt 
fte  mit  2  fiiter  SBaffer,  (£anee(,  Sitronenfdjale  unb  125  Gr  3uder 
pim  Breuer,  madjt  bie  Suppe  mit  SIrororoot  ober  geflogenem 
3roiebaa*  feimig,  giebt  ein  menig  Salj  unb  Vi  fittcr  SBein  baran, 
tagt  fie  eben  bamit  burd)forf)en  unb  richtet  fte  über  geröfteteä 
SBeigbrot  an. 

9fa.  27.  ncpfcl-^uppe. 

3Äan  fcr)alt  eine  gute  Sorte  Slcpfcf,  fdmeibet  fie  in  Stüde, 
f od)t  fie  mit  SSaffer  unb  SBeigbrot  mürbe,  giebt  etroaä  ganjen  (iancel 
baran,  reibt  fie,  loenn  fie  Vi  Stunbe  gefodjt  §abcn,  burd)3  Sieb, 
fc&t  fie  mit  Qudtx,  (iancel  unb  Sitronenfdwle  jum  Seuer,  giebt 
nad)  ^Belieben  SBein  baran,  fafyt  richtig,  rüfjrt  fie  mit  einigen 
©ibottem  ab  unb  richtet  fte  mit  3utfetplätt$en  an. 

9lx.  28.   Mcpjcl  Zuppc  anbetet  Ärt,  für  12  ^erfonen. 

Sftan  fefct  eine  ©afferolle  mit  Söaffer  jum  geuer,  nimmt  2Vi 
ßtter  gute  ftepfel,  mif du  fte  ab,  fttdjt  Stiel  unb  ©lume  au3,  febält 
fie,  ftidjt  baö  fternfjauS  IjerauS,  giebt  biefeS  jugleid)  mit  ber  Schale 
in  ba£  f odjcnbc  SBaffer,  lägt  eä  V*  Stunben  forfjen,  brüeft  e$  mit 
ber  fteHe  burd)  ein  Sieb,  lägt  e$  fidj  fefcen,  giebt  e$  in  eine  reine 
(£afferotte,  fcfct  e$  mit  etroa$  Salj,  (£aneel  unb  ßitronenf  djalc  mteber 
jum  Stuer,  fdmeibet  bie  Slcpfcl  in  Heine  Scheiben,  giebt  fte  nebft 
bem  ndtfngen  QvL&tt  unb  120  Gr  *ßerlfago  $ur  Suppe  unb  lägt 
fte  bamit  Vi  Stunbe  fodjen.  Nebenbei  fefct  man  120  Gr  gut  ge» 
toafdjene  unb  oerlefcne  fcorinttjen  mit  Söaffer  jum  geucr,  giegt, 
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nadjbem  fie  gar  gefönt  ftnb,  ba$  Söaffcr  ob  unb  giebt  bie  (Sorint^cn 
an  bie  ©uppe.  hierauf  giefjt  man  1  Stafdje  SBei&roein  baran, 
täfjt  bie  ©uppe  gut  burdjfocfjen  unb  richtet  an. 

%r.  29.    «ktt>df»tlid)e  tltpfel  flippe,  für  6  «ßerfoncn. 

SRan  nimmt  12  große  Stepfei,  ftidjt  ©turne,  ©riet  unb  ettoaige 
Rieden  au«,  fdjneibet  fie  freuatoeife  burdj,  unb  giebt  fte  mit  ettoaä 
Vinte  in  28A  Siter  fodjenbe«  2Baffer.  Halbem  fie  Vi  ©tunbe  ge« 
fodjt  Ijaben  rityrt  man  fie  burdj  einen  $urd)fd)fag,  fefct  fte  mieber 
inm  Seuer,  giebt  etroa«  ©at$  unb  3ucfer  baran,  fa)nri$t  etroa& 
Sfletjl  in  ©utter,  läßt  bie  ©uppe  barin  feimig  fodjen  unb  rietet 
fte  über  in  SBürf et  gefdjnittene«  unb  in  Butter  geröftete*  SBei&brot  an. 

Ufr.  30.  #a$ebutten*&uppt. 

9ftan  fefct  250  Gr  trocfene  ober  1  &  frtfdje  gut  au«gefteinte 
unb  abgetoafäene  Hagebutten  mit  2  Siter  SBaffer  unb  einem 
©rüderen  ©aneet  auf,  täßt  fte  1  ©tunbe  jugebeeft  lochen,  reibt  fie 
mit  etwa«  ©al$  burdj  einen  gut  öerjinnten  $urdjfätag,  bann  burdj 
ein  ©ieb,  fe&t  fte  »ieber  jum  Seuer,  giebt  4  ©tücf  fcingc)to&ene 
3ucfer$hrieba<f,  200  Gr  Qudtv,  an  bem  bie  ©djate  einer  ditrone 
abgerieben  roorben  ift,  ben  (Saft  einer  ^atben  Zitrone  unb  Vi 
Stafc^c  SBeifcroein  baran,  rüljrt  fie  fdjarf  burdj,  bamit  bie  ©uppe 
bie  fajöne  rotye  Sarbe,  bie  in  ben  ©djaten  fifct,  erf)ätt,  unb  richtet 
bie  ©uppe  über  in  ©utter  gebratene  ©emmel  an. 

9ttan  fann  aua)  anftatt  be«  Qroitbadi  eine  $anb  oott  #afer« 
grüße  nehmen,  fte  in  SBaffer  mit  etroa«  ©utter  1  ©tunbe  todjen, 
burdf)  ein  ©teb  rühren  unb  bamit  bie  ©uppe  feimig  machen,  ober 
audj  mit  in  ©utter  getb  gefdjroißtem  SRe^t. 

9h.  31.   Pommes  d'amoar  ober  2iebc$  Ziep] ä  Zixppe. 

9ttan  ftidjt  ©tietc  unb  ©tütfjen  oon  ben  Stepfetn  au«,  fajneibet 
tiefe  in  ©tücfe,  fefct  fte  mit  rattern  SBaffer,  einer  ©djeibe  geröftetem 
fteinbrot,  einer  ©djeibe  geraftetem  SBeifjbrot,  etroa«  gequetfdjtem 
Garbamom  unb  ©orianber  jum  Seuer,  täjjt  fie  1  ©tunbe  fodjen, 
reibt  fie  burd)  ein  ©ieb,  fefct  fte  roieber  auf,  giebt  ben  uötljigen 
3utfer,  rooran  eine  (£itronenfa)ate  abgerieben  roorben  ift,  Vi  Stoffe 
28eißroein  unb  ba«  nötige  ©atj  baran,  unb  rid}tct  fie  über  3rotcbacf 
ober  (Eroton«  an. 

(5ingemaa)te  Srüd)te  biefer  2trt  feßt  man  mit  ©ago  auf, 
reibt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  fügt  fte. 

Kr.  32.   %)Ulonen*&uppe,  für  6  bt«  8  $erfonen. 

9JZan  fdjneibet  eine  SRetone  in  ©tüde,  nimmt  ba«  ßernljau* 
f)erau«  unb  fc^&tt  fte  ab.    $ann  föneibet  man  fte  in  Heinere 
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©tiitfe,  giebt  etroaS  Sitronenfaft,  ein  <&la&  ©ein  unb  65  Gr  Qudev 
ba$u,  fefct  bie«  in  einer  gut  oerjinnten  ©afferotte  $um  geuer,  lägt 
e$  getinbe  meid)  lochen,  nimmt  etmaS  öon  ber  Melone  fierauS  unb 
tegt  e$  in  eine  Terrine.  3U  °em  Uebrigen  giebt  man  1  ßiter 
SSaffer  unb  etroaS  Söeigbrot,  lägt  e$  bamit  burdjfodjen,  reibt  e$ 
bur$  ein  ©ieb,  giebt  bann  eine  gtafdje  Söeigmein,  ben  nod) 
fef)tenben  3ucfer,  ein  ©tütfdjen  ©aneel  unb  <£itronenfcf)ale  baran, 
lägt  e$  nodjmalS  burdjfodjen,  rüljrt  bie  ©uppe  mit  einigen  @i- 
bottem  ab  unb  ridjtet  fie  mit  9fla!aronen  ober  geröfteten  ©emmet* 
fdjeiben  an. 

9fr.  33.  Wimen  Zuppe. 

man  nimmt  59  (2Vi  Kg)  Einten,  fdjätt  fie  unb  fdjneibct  fte  in 
«eine  ©türfe,  fefct  bann  2  Siter  Söaffer  mit  1  ©tag  SBein,  135  Gr 
3urfer  unb  etmaS  (Saneet  511m  geuer,  giebt  roenn  biefeS  tofy,  bie 
kirnen  Ijinein,  lägt  fie  meto)  fodjen,  reibt  bie  eine  £älfte  burcf)'3 
©ieb  unb  fefct  bie  anbere  £älfte  in  bie  Xerrine,  morin  bie  (Suppe 
3U  $ifd>  gegeben  toerben  fott.  $ann  fteHt  man  baS  2)urdjgegebene 
urieber  ^um  Seuer,  giebt  nod)  ctmaS  Söaffer,  V»  Rlafdje  SBeigroein 
unb  (Eitronenfdjale  ba$u,  fodjt  250  Gr  ÖJricS  barin;  t§ut  ben 
noa)  feftfenben  3utfer  mit  ettuaS  ©aty  baran,  lägt  e$  bamit  gut 
burdjfodjcn  unb  richtet  bie  ©uppe  über  geröfteten  Seinbrot  an. 

2flan  fann  bie  ©uppe  aud)  mit  in  Butter  gefa^mij}tem  2ReIj( 
feimig  madjen  unb  «eine  dtuiebacfftöjie  ^ineinfe^en.  Sltöbann  aber 
fommt  fein  <3Jrie$  ober  SBrot  in  bie  ©uppe. 

9fr.  34.   Wivnen&nppe  anbetet  KtU 

3ftan  fejjt  gefdjälte  unb  in  ©türfe  gefdjnittene  S3imen  mit 
SSaffer  unb  ßaneel  $um  Seuer,  unb  tagt  fie  meid)  lodjen.  Nebenbei 
f)at  man  ^afergrüjje  mit  SSaffer  unb  einem  ©tüddjen  ©utter  beim 
ftcuer  unb  lägt  fie  1  ©tunbe  feimig  todjen,  reibt  fte  burd)  ein 
©ieb,  giebt  bad  Surdjgegebene  mit  etmad  ©at$,  Qndtx  unb  Zitronen« 
fdjate  §u  ben  gefoa)ten  SBimen,  unb  rietet  bie  ©uppe  mit  in 
löutter  gebratenem  ober  geröftetem  Söeigbrot  an. 

Hr.  35.   flippe  toott  ftiföett  glteberbeercm 

Sftan  pftürft  bie  reifen  ^Beeren  öon  ben  ©tengein,  roäfdjt  fte, 
fefct  fte  mit  fodjenbem  SBaffer  jum  Seuer,  giebt  etn>ad  in  ©tücfe 
gefdjnitteneS  SScigbrot,  danecl  unb  einige  (£itronenfd)etben  baran, 
lägt  fie  1  ©tunbe  langfam  fodjen,  reibt  fte  burd)  ein  ©ieb,  giebt 
Surfer,  feingeftogenen  (£aneel,  etmaS  ©afy  unb  1  ©las  fttortjtüein 
baran  unb  richtet  bie  ©uppe  über  in  ©utter  gebratene*  ©rot  an. 
3für  gett>ö§nfic&  tonn  man  bie  ©uppe  au<$  o$ne  SBein  bereiten, 
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giebt  bann  in  ©utter  gcfcfytDtjjtcS  Wltfyl  baran  unb  fefct  beliebige 
fölöfce  hinein. 

5Rr.  36.   Stippe  fron  trodenen  ftUcbcvbecven. 

9flan  fefct  1  ®  (Vi Kg)  troef enc  Slicberbeercn  unb  250  Gr  #afcr. 
grüfce  mit  31/»  Sitcr  SBaffer,  ettuad  Paneel  unb  Sitronenfdjate 
jum  Seuer,  rüljrt  eS  fo  lange,  bis  ei  $ufammen  lodjt,  lägt  ei 
unter  öfterem  Stühren  1  ©tunbe  lochen,  reibt  cd  burdj  einen  $)urd)» 
fcfjtag,  bann  burdj  ein  ©ieb,  fefot  bie  (Suppe  toieber  gum  Seuer, 
giebt  ein  menig  ©a($  unb  ben  nötigen  Suder  baran  unb  läßt  jie 
nochmals  lochen.  3n  btefem  3uftanbe  nun  ift  fie  gut  für  &ranfe. 
©onft  gießt  man  V*  Slafc^c  SBein  baran  unb  ridjtet  bie  ©uppe 
über  in  Söutter  gebratene  ©emmein  an. 

9?r.  37.  $&cmtvanbcn-&\ippCr 

ÜDlan  pflüdt  öon  ben  Xraubcn  bie  ©eeren  ab  unb  fegt  1/s 
allein,  quetfdjt  bann  bie  übrigen  mit  einem  ^oljlöffel  Kein,  tlmt 
fie  in  eine  ©djale,  fefct  fie  mit  fodjenbem  SBaffer  jum  geucr  unb 
läßt  fie  V*  ©tunbe  fodjen.  $)ie  $urüdgetegten  SBccren  fletnt  man 
auö,  fefct  fie  in  einem  anberen  ®efäg  mit  geläutertem  3u^er  oufr 
läßt  fie  meid)  focfjen  unb  giebt  fie  bann  in  bie  Serrine,  toorin  bie 
©uppe  ju  $ifcf|  gegeben  merben  foU.  3cfo*  ritfjrt  man  bie  oorbin 
gefönte  ©uppe  burdjS  ©ieb,  fefct  fie  Oon  Beuern  jum  gener,  giebt 
ben  nötigen  Qudtx  unb  ctroaS  ©af$  baran,  rfiljrt  einen  ßäffcf 
©oll  Mromroot  ober  Kartoffelmehl  mit  SBaffer  eben,  mad)t  bie  Suppe 
bamit  feimig,  rüljrt  fie  mit  einigen  (Srbottern  ab,  richtet  fie  über 
bie  in  ber  Xerrine  befinbftdjen  SBeintrauben  an  unb  giebt  £uder- 
plätta^en  babei. 

jftr.  38.   SrottS&eerett«  ober  ^hrettftclSbeertit  *2n$>pe, 

für  12  bis  16  ^erfonen. 

3tfan  verlieft  unb  n>äfd)t  31/*  ßiter  Kronsbeeren,  fefrt  fie  mit 
blU  Siter  SBaffer,  etmaS  ©aneet  unb  tearbamom  jum  Seuerr  lägt 
fie  fo  lange  fodjen,  bis  fie  meid)  finb,  reibt  fie  buxc$  ein  fceite& 
©ieb,  fefct  bie  burdjgegebene  ©uppe  öon  Beuern  auf,  giebt,  bis  fte 
fodjt,  unter  ftetem  SWtyren  250  Gr  $erlfa&o  bap,  bann  1 « (V»  Kg) 
3uder,  lägt  fie  no<$  V«  ©tunbe  oon  ber  ©eüe  fodjen,  giebt  nad> 
Söclieben  aud)  1  fttafdje  SBein  Innern  unb  rietet  fie  über  ©einmel* 
crotonS  ober  geröfteteS  SBeijjbrot  an, 

<£S  tann  bie  $ätfte  ber  Kronsbeeren  aud>  burdigerityrl  merbenr 
toä^renb  bie  anberen  in  bem  lutürlidjen  guftanb  in  ber  ©uppe 
verbleiben;  aud)  !ann  ftatt  beS  ©agoÄ  125  Gr  mit  SBaffer  eben, 
gerührte«  Kartoffelmehl  genommen  uubrajÄ  jux  ©uppe  gerührt  toerben. 
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b)  Äaltefdjaten. 
9lr.  1.  &tad>elbecten*flaHtfd)aU. 

2Ran  mäfdjt  3$  (1  Vt  Kg)  Stadjelbeeren,  giebt  fte  auf  ein  Sieb, 
fibergiegt  ftc  mit  feigem  SBaffer,  fefct  ftc  mit  137*  Siter  SBaffer, 
ettoaö  <£aneet,  (Sttronenfdjate  unb  einigen  helfen  jum  geuer,  läßt 
fte  meia)  fodjcn,  reibt  fie  buref)  ein  Sieb,  fefet  ba&  Sfcurdjgertebcne 
roieber  $um  Seuer,  giebt  (8A  Kg)  3utfer  barem  unb  lägt 

e3  bamit  burdjfodjen.  Sinb  e$  rotfje  Stadjetbeeren,  fo  fieljt  bie 
Suppe  rötytid)  auö  unb  man  fann  V2  fttafdjc  föortjiocin  baran 
gießen;  finb  e3  toeiße,  fo  gicbt  man  eben  fo  oicl  ©eißtoein  baju. 
2Han  fann  bie  Stadjetbecrcn^aliefdjale  aua)  olme  2Bcin  bereiten, 
toctl  bic  Stadjetbecrcn  fetbft  ©einleite  enthalten,  unb  giebt  fte 
bann  mit  Qudcv^läti^cn  ober  in  SGöürfel  gefdmittenem  SBiSqutt 
3UT  Eafel. 

<Rr.  2.  (?rbbccrcn=SaItfd)alc. 

9Han  pflüdt  fo  otel  (Srbbeercn,  a(8  man  jur  föaftefdjale  nötfjtg 
f)at,  öon  ben  Stengeln,  mäfd)t  fie,  mernt  fie  fanbig  finb,  rein  ab 
unb  tropft  fie  auf  einem  Sieb  gut  au$.  3)te  größten  legt  man 
in  eine  Terrine  unb  öermifa^t  fie  mit  fo  oiel  Sudler,  at$  man  an 
bie  ßaltefdwle  tljun  uriH.  £ie  Heineren  fcfct  man  mit  bem  nötigen 
SBaffer  unb  ettoaä  bim  Seuer,  toctjt  fie  fdmell  meid),  reibt 

fie  burd)  ein  Sieb,  fefct  ba3  2)urd)gericbene  in  einem  reinen  ©efäg 
big  gum  Stnridjten  in  latted  SSaffer,  gießt  bann  nadj  belieben 
23cm  bagu,  t^ut  bie  ®altefd)ale  auf  bie  in  ber  Xcrrine  oefinbtttfien 
(grbbeeren  unb  giebt  fie  jur  XafeL 

T.v.  3.   (?vbbecvcn-$laUcföalc  mit  Statut  ober 

$ie  (Srbbeeren  »erben  abgepflüdt,  menn  e8  nfltljig  ift,5ge* 
toafdjen,  unb  eine  Stunbe  oor  bem  &nrid)ten  mit  Qndex  öermifdjt. 
£ann  gießt  man  ben  nötigen  fußen  SRat)m  ober  SJtttdj  barauf 
unb  giebt  bie  &attefrfmle  jur  Xafel. 

Sftr.  4.   fUtfdjett'Kaltefcljale  bott  9Ratftrfdjen  ober 

SRaretfett. 

9#an  nimmt  fo  bie!  ftirfdjen,  al$  man  $ur  Saftefdjate  brauet, 
fleint  fte  aus,  fodjt  fie  mit  daneel,  S^dcr,  (Sitronenfdjale,  einem 
(SHafe  SBein  unb  ettoaS  SBaffer  ein  roenig  ein,  unb  fejt  fte,  fobatb 
fte  burdjgefo<§t  ftnb,  in  einer  Xerrine  jurürf.  $ann  ftößt  man  bic 
Steine  $ugleid)  mit  einer  Partie  anberer  ßirfdjcn,  fefct  bic«  mit  fo 
tel  fattem  SBaffer,  at«  gur  ßatteföate  nötyig,  jum  Scucr,  reibt 
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t&,  nadjbem  e$  redjt  weidj  gefodjt,  burdj  ein  ©ieb,  fefct  e8  oon 
Beuern  auf  uttb  fod)t  e3  mit  bem  nötigen  Qudtv  burdj.  S)ann 
gießt  man  e3  in  ein  reineS  <$efaß  unb  lägt  e3  fatt  werben.  23ttt 
man  anrieten,  fo  giebt  man  I)inreid)enben  SGBcin  Ijinju,  t§ut  StfleS 
ju  ben  in  ber  Serrine  befinblidjen  ßirfdjen  unb  richtet  bie  ftaltefdjalean. 

ftr.  5.  ftaltcfcfjale  t>on  $imbeerett, 
Sonpe  froide  aax  framboises. 

2  Siter  reife  $tmbeeren  werben  öorfidjtig  gewafd)en.  $er 
öierte  XljeU  baöon,  (nämlidj  bie  fdjönften)  werben  auägefudjt,  in 
eine  <&d)ak  getrau,  mit  Sudtx  beftreut  unb  falt  gefteöt.  Sobann 
fodjt  man  1  ®  (V*  Kg)  3ucfer  mit  SSaffer  ju  <5\)xup,  (sum  gtutf>)  ben 
man  ^eig  über  bie  übrigen  Himbeeren  gießt,  jubeeft,  unb  bann 
ftefjen  läßt,  bis  fie  fatt  finb.  hierauf  werben  fie  burd)  ein  feines 
^aarfieb  gerieben,  unb  2  3tafdjen  Sftljeinmein  nebft  bem  Safte  einer 
Zitrone  ba$u  getljan.  Sutejt  werben  bie  ganzen  Himbeeren  mit 
etwa  2  ®  (1  Kg)  reingewafdjenem  in  bie  Xerrine  gegoffen 
unb  $u  Xifa)  gegeben. 

«Rr.  6.  $uttbeer-£altefd)ale  mit  SDWIdj  ober 

9tat)ttn 

9J?an  öcrmifdjt  gut  oerlcfene  Himbeeren  eine  Stunbe  bor  bem 
Statuten  mit  3"^r,  §at  früf)  9ftorgcn3  bie  $ur  S'altefc^atc  nötige 
Sttüd?  mit  etwaä  Qudtx  unb  ßaneel  abgefodjt,  fie  $um  &bfüf)Icn 
f)ingeftcflt  unb  gießt  fie,  wenn  bie  $altefd)ale  aufgetragen  werben 
fott,  über  bie  Himbeeren. 

9ir.  7.   Suffreeren»  (#eibcIbeeren>Sa!tefd)alc* 

Sßadjbem  bie  ©irfbeeren  beriefen  unb  gewafdjen  ftnb,  werben 
fie  mit  bem  nötigen  SSaffer,  3utfer  ßaneel  unb  (Sitronenfdjale  $u 
einem  Sompot  gefönt.  SBenn  fie  fatt  geworben  finb,  gießt  man 
eine  Stafaje  SBein  baju,  legt  geröftcteS  ©rot  hinein  unb  giebt  bie 
Mtefdjale  jur  Xafet. 

Wz.  8.  Stetteeren* fialteföale  mit  2»ü*  ober  ftaljitn 

$ie  3RtIcr)  wirb  früfj  borgend  mit  Qudtx  unb  CSaneel  ab« 
getodjt,  jum  ^Ibfürjten  jjingefteöt  unb  über  bie  SBicfbeeren  gegeben. 
(Boden  biefe  aud)  gur  ®altefcf)ate  benu^t  werben,  fo  muß  man  fie 
eine  ©tunbe  bor  bem  91nrid)ten  mit  Qudtx  unb  (£anee(  bermiföen ; 
wiö  man  gefönte  baju  nehmen,  fo  fodjt  man  fie  ebenfalls  früf) 
SftorgenS  mit  etma£  SGßaffer,  Qndtx  wnb  (£aneet  ab  unb  fteHt  fie 
3um  2lbfüf)len  f)in. 
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Sfr  9.   Halt  cf  er)  alt  fcon  SPftrfidjett  ober  3tyrtfofetu 

3Ran  übcrgiegt  bie  reifen  grüßte  mit  fodjenbem  SBaffer,  jieljt 
Urnen  bie  £aut  ob,  fteint  fie  auä  unb  fdjlägt  Die  Börner  au$  ben 
©teilten.  3)ic  babei  ganj  bleibenben  Börner  legt  man  §u  ben  grüdjten, 
bie  aerfd)(agenen  $u  ben  $>äuten.  9ttan  fdjneibet  nun  nodj  einige 
gange  grüßte  flein,  fefet  fie  mit  ben  Rauten,  ben  Römern  unb 
etroa*  SBaffer  gum  geuer,  lögt  bieg  jufammen  mürbe  fodjen  unb 
giebt  e£  burä)  ein  Sieb,  liefen  burdjgegebenen  grud)tfaft  giegt 
man  auf  ben  nötigen  3ucfer,  wobei  man  auf  1  <8  (Vi  Kg)  grüßte 
250  Gr  Su&tx  rennet,  foajt  ilm  bamit  auf,  giegt  e3  ljetg  bann 
auf  bie  auSgefteinten  grüßte,  lägt  e$  falt  roerben  unb  giebt  beim 
Slnriajten  nad)  ©elicben  SBein  baju.  —  SBenn  bie  grüßte  nid)t 
reif  finb,  fo  muffen  fie  erft  in  bem  3"^rfaft  gefönt  roerben. 

Hr.  10.   jtalteföale  fron  SItfclfmem 

2Ran  reibt  üon  4  Styfelfinen  bie  Schale  auf  375  Gr 
ob,  brürft  ben  Saft  burd)  ein  Sieb  $u  bem  abgefdjabten  5tpfct- 
finenjuefer,  fodjt  bie  Schale  mit  Vi  Öiter  SBaffer  auf,  giebt  e$ 
imrd)  ein  Sieb,  fodjt  e$  mit  bem  jurüdgebliebenen  3ucfer  auf  unb 
lägt  e£  falt  roerben.  hierauf  giebt  man  ben  5fyfelfinen$u<fer  unb 
Saft  mit  einer  glaf<f)e  SBeigroein  bagu  unb  ridjtet  bie  ßaltefdjate 
mit  3u<ferptätt($en  ober  flehten  Sanbtorten  an.  (SBer  bie  ßalte* 
fetale  feimig  fjaben  roifl,  !ann  audj  ju  bem  gefachten  3ucferfaft 
einen  Söffe!  üoll  Starte«  ober  ftartoffelmeljl  rubren. 

Hr.  11.  %imonabcxv8.altefäaU. 

2Ran  reibt  Don  3  Zitronen  bie  Sdjale  auf  1 9  (Vi  Kg)  3utfer 
ab,  fdjabt  bie  Dberflädje  be$  Sudtvd  mit  einem  SReffer  lo$,  brüeft 
ben  Saft  ber  4  Zitronen  burdj  ein  Sieb  barauf,  fefct  ben  übrigen 
3uder  mit  2  ßiter  SBaffer  gum  geuer,  giebt,  toenn  e$  fod^t  ben 
©irronenjurfer  unb  Saft  baju,  lagt  e$  eben  bamit  auffod^en,  giegt 
e$  burd)  ein  feine«  Sieb  in  eine  Xcrrine,  lägt  e8  falt  roerben, 
unb  giebt  e3  mit  Qndcx^tükhad  ju  Xifd). 

Haä)  SBelieben  fann  man  aud)  SBeigroein  baju  geben  unb 
bie  ßatteföate  in  (Däfern  ferüiren. 

Hr.  12.  WamUc  &aUcWalc. 

(Sine  Ijatbe  Stange  SSaniQe  ferbt  man  ein  unb  fefct  fie  mit 
V2  ßiter  SBaffer  in  einem  irbenen  $oj>f  jugebeeft  an  einen  toarmen 
Ort,  bag  fie  ausgießt.  Halbem  fie  lVi  Stunbe  ausgesogen  Ijat, 
giebt  man  250  Gr  3ucfer  unb  Vi  glafdje  SBein  baju,  lägt  bie£ 
jufammen  fodjen,  rü^rt  eS  bann  mit  6  (Sibottem  ab,  tägt  e$  falt 
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tuerben,  giebt  bann  nodj  V*  Stoffe  SBcin  §in$u,  unb  richtet  bic 
$attefd&ale  mit  3uderattriebad  ober  Suderptattdjen  an. 

9fr.  13.  ®amUc*SaItefd>ale  mit  a»tld>  ober  9iafcm. 

2Ran  giebt  7*  ©tange  eingeferbte  SBanifle  in  V*  Stter 
Sftild),  baß  fic  anjiefjt.  SBenn  fic  1  ©hmbe  geftanben  Ijat,  fefet 
man  21/*  Sitcr  SJlild^  ober  föa^m  §um  Seuer.  giebt  bie  SBaniue 
nebft  ber  SJttldj,  roorin  fie  gelegen,  unb  200  Gr  3«**«  f)inein, 
rütjrt  bann  einen  Söffe!  »off  ßartoffetmdjl  unb  90ttfd>  eben,  madjt 
bie  fodjenbe  90tttd>  bamit  feimig,  unb  riiljrt  fie  mit  4  bi*  5 
©ibottern  ab.  58on  bem  SBeißen  ber  @ier  mattet  man  fteifen 
6djaum,  oermtfdjt  biefen  mit  etttm«  SSanilleäucfer,  fefct  ßtö&e 
baoon  in  bie,  in  eine  Xerrine  gegebene,  lodjenbe  Suppe,  bedt  fie 
bann  einige  SWinuten  $u,  nimmt  ben  $edcl  toieber  ab  unb  fe|jt 
bie  ®attefd)a(e  $ur  Xafel  unb  fefet  nad)  belieben  aud)  laft  ge« 
roorbene  Cfterttöße  mit  auf. 

9fr.  14.  Slnatta^ftalrefdjale. 

2Kan  nimmt  eine  mittelmaßige  &nana$frud)t,  reibt  fie  ab, 
fäneibet  fic  in  feine  ©Reiben,  burdjmifdjt  fie  mit  1  1£  (V2  Kg) 
feingeftoßenem  Sudtt,  läßt  fie  eine  ©tunbe  bamit  fte^en,  gießt  eine 
ftlafcfje  ©fjampagner,  1  gfafdje  föfjeinroein,  unb,  wenn  e$  nodj 
ftarf  genug  nad>  WnanaS  fdjmedt,  and)  eine  Slafdje  granjwcin 
l)in$u  unb  giebt  (Salanteriefudjen  ober  3utfcrPftütü)en  babei. 

9fr.  15.  5öcin^altcfd)alc. 

9Kan  lodjt  1  Sitcr  Söaffer  mit  (£aneel,  ©itronenfa^ale,  einigen 
(Schöten  (Sarbamom  unb  250  Gr  3uder  auf/  Qtcbt  bied  burdj  ein 
(Sieb  in  eine  Xerrine  unb  laßt  e3  tatt  werben.  2BtH  mau  anrichten, 
fo  giebt  man  V/%  glaftf;c  Söeißroein  unb  jerbrodjeneS  föaffeebrot 
baran,  unb  giebt  bie  ßaltefdjale  jur  Xafet 

9fr.  16.  äödmfialtcfdjalc  mit  (Stent  abgerührt* 

9ftan  nimmt  ju  gleiten  Xfjeüen  Sein  unb  SB  affer,  giebt 
ettoaS  (£aneel  unb  (Jitronenf Reiben  baran  unb  fegt  ed  mit  fo  biel 
Qudn,  baß  e$  füß  genug  ift,  in  einer  ©afferoße  jum  Scuer;  man 
rütjrt  nun  auf  je  1  Slafdje  SBein  unb  SBaffer  4  (Sier  eben,  jiefjt 
ben  SBein  bamit  ab,  gießt  i$n  in  eine  Xerrine  jum  ftaltroerben, 
unb  giebt  bie  Äattefdjale  mit  Keinen  kringeln  jur  Xafel 

9fr.  17.  Stotymefo'ftalteföale» 

9ttan  fegt  2  Siter  SBaffer  mit  (Saneel,  ©itronenfdjale,  SRuäfat» 
blüt^e  unb  @emür$ncl?en  jum  Seucr,  läßt  bieg  jufammen  V* 
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©tunbe  fochen,  giebt  125  Gr  geumföcneu  <ßertfago  unb  230  Gr 
3utfcr  baroii.  (&%t  beibe*  Vi  ©tunbe  Itrcgfam  barin  lochen,  öcr- 
fc&t  e«  bann  mit  et»a$  ©aty  *nb  V«  Stafc^e  föotfjtoetn,  momit 
e$  nur  *beu  auftauen  muß,  unb  gießt  e9  $um  ßottwerben  in  eine 
Xerrinc,  mobei  man  e$  aber  umrühren  muß,  bamit  e8  feine  #aut 
anfefct.  SBill  man  bie  fialtefdjale  anrichten,  fo  gießt  man  noch 
eine  gtafcfje  SRothroein  ba$u,  legt  ©itronenfdjeibdjen  in  bie  Terrine 
unb  giebt  fte  ju  Xifdj. 

9h:.  18.   (9cmtfd)tc  Staltefdjftle  Hott  Dbft  ober 

Btaftttotta« 

3)aju  nimmt  man  mehrere  ©orten  recht  reife  grüßte,  alS: 
JHrfdjen,  ^firßehen,  Styrifofen  unb  9Jce(onen,  fchneibet  fie  alle  in 
Keine  ©tücfe,  naehbem  man  bie  Sßfirfidjen,  Sfyrifofen  unb  SMonen 
abgemalt  unb  bie  färrfdjen  auSgefteint  ^at#  giebt  ba8  &tle$  flu* 
fantmen  in  eine  Terrine,  mifcht  e8  reichlieh  mit  Sndtx,  gießt  Vi 
Slafcfje  guten  föothroein  barauf  unb  läßt  e£  jroei  ©tunben  gut 
^iigebecft  bamit  fielen.  SBitt  man  e£  alö  9cact)tifch  gebrauchen,  fo 
füllt  man  eS  in  fleine  <$(äfer  unb  giebt  X^eetöffel  bei ;  foQ  e3 
als  Äaltefchale  feröirt  werben,  fo  giebt  man  nodj  etroaS  SBein  unb 
nac^  belieben  auch  gute  Pflaumen,  a(3  reine  Claudes  u.  f.  ro.  baju. 

9er.  19.  Siet'StaltefdMe. 

SJcan  toa^t  ba8  SBter  früh  Öcnu0  au*  un^  W&umt  e$  gut 
ob,  bamit  ber  QJeft  httauSfommt,  giebt  bann  8udett  (Saneel  unb 
(Eitronenfcbale  baran,  unb  tagt  e$  bamit  burdjfochen.  hierauf  giebt 
man  e$  in  eine  Terrine,  baß  e3  falt  nrirb,  unb  t^ut  nach  blieben 
geriebene«  Joggen*  ober  Seiubrot,  ober  gefdmittene  kringeln,  ober 
biefgefochten  falten  föeiä  hinju. 

9er.  20.  »ter*jtaltefdE>ale  mit  fäftettt  »aljttt- 

9Jean  reibt  |ba$  $ur  ßattefchale  nötige  Seinbrot,  gießt  fo 
tnel  fügen  sJkhm  barauf,  baß  man  bad  ©rot  bamit  ebenrühren 
lann,  thut  ben  nötigen  3"^**,  ro*nn  baS  SÖtcr  nicht  üorher  mit 
3ucfer  aufgefocht  morben  ift,  etn>a$  feingeftoßenen  daneet  unb 
abgeriebene  (£itronenfd)ale  baran,  gießt  fo  oiel  SBier  barauf,  als 
|ur  ßattefctjale  nöthig  ift,  unb  giebt  fie  $u  Xifdj. 
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H.  (Beftttttycttö.  mtb  SranfemSuWen. 

a)  ®cfunb^eitö-©uplpcn. 
9fr.  1.  ^nppe  toott  ®cvften»®taupttu 

man  öicbt  1  $  (Vi  Kg)  ober  nadj  SBebürfnig  nur  250  Gr 
grobe  ober  mittlere  ©erftengraupen  in  eine  neue  glatte  irbene 
Pfanne  (Xtegct),  fejjt  biefe  über  jicmltd)  ftarfeS  ftoljlenfeucr  unb 
riiljrt  bie  ©raupen  mit  einem  neuen  fernen  Söffet,  bis  fie  fdjön 
Ijeöbraun  merben.  $ann  laßt  man  fie  auf  einer  Sd)üffct  auS* 
fügten,  ftögt  fie  in  einem  fernen  9Jcörfer  fein  unb  bctoatjrt, 
toaS  man  nidjt  gleia)  gebraust,  in  fteinernen  trügen,  feft  $uge* 
bunben,  auf.  (Sin  einigen  Drten  fann  man  ba«  gebrannte  ©raupen* 
mefjl  audj  fertig  $u  ßauf  befommen.)  27can  rennet  jur  Suppe 
auf  je  eine  <ßcrfon  Vi  ßitcr  Sßaffer  unb  30  Gr  ©raupenmcljl. 
SBenn  baS  Söaffer  lofy,  giebt  man  auf  jebe  $crfon  6  SBadräolbcr* 
beeren  unb  15  Gr  frifdje  Butter  baran,  rüljrt  ba8  9Hef)t  mit 
faltem  Söaffer  eben,  giebt  e$  unter  ftetem  föityren  jum  Söaffer, 
faljt  gehörig  unb  lägt  t§>  gut  jugeberft  unter  öfterem  Umrühren 
eine  Stunbe  oon  ber  Seite  fodjen,  giebt  e$  bann  burd)  ein  Sieb, 
fefct  ba$  $urd>gegebene  mieber  jum  geuer,  t§ut  bann  auf  jebe 
^erfon  30  Gr  Surfer  baran,  unb  lögt  e$  unter  öfterem  Umrühren 
auffoajen.  Soll  bie  Suppe  mä^renb  ber  ßranf^eitdgeit  gebraucht 
werben,  fo  nrirb  fie  nur  mit  einigen  fiöffeln  bott  fügen  SRafjm  ab* 
gerührt.  36t  man  fie  aber  nad)  überftanbener  ßranff)eit3jeit,  fo 
nimmt  man  auf  bie  ^ßerfon  ein  (Jibotter  unb  einen  Söffet  bott 
fügen  9ta^m,  unb  fd)tägt  bie  Suppe  auf  bem  geuer  mit  einer 
9httf)c  ober  bem  Cuirt  bamit  ab.    $a3  Salj  ift  nicfjt  $u  üergeffen. 

2Ran  fann  audj  Seiten,  ©erfte  ober  #afer,  gut  getoafdjen, 
mit  fattem  SSaffer  jum  geuer  fegen,  eine  Stunbe  langfam  fo$en, 
auf  einem  Sieb  ba3  SBaffer  gut  abtropfen  unb  e$  in  guter  Sonnen- 
de ober  im  Dfen  abtropfen  laffen.  $ann  nrirb  e$  in  einem 
Äaffeebrcnner  ober  in  einer  Pfanne  gebrannt,  fjeig  mit  einem 
föoBtyolj  gerollt  ober  gefd)lagen,  bag  bie  hülfen  abgeben,  geftogen 
ober  in  einer  reinen  Kaffeemühle  gemahlen,  unb  n>ic  oben  bemerft, 
aufbetualjrt. 

9lx.  2.  &uppe  fcots  ©raupenfetm,  für  4  $erfonen. 

2Ran  fegt  250  Gr  ©raupen  mit  23/*  fiiter  SBaffer,  einem 
Stücfdjen  SButter  unb  etroaä  getrorfnetem  $feffermüngfraut  $um 
geuer,  lögt  cä  3  Stunben  langfam  ju  gutem  Seim  fodjen,  ftreid)t 
eä  burdj  ein  Sieb,  fegt  c8  oon  Beuern  auf,  giebt  etoaS  Qudn 
unb  nadj  belieben  SRofinen  ofme  Steine  baran,  lägt  bie  Suppe 
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bamit  gar  fodjen,  fat^t  fic  gehörig,  rüljrt  fic  mit  ctroa3  füßem 
SRaljm  ober  einigen  (Sibottern  ab  unb  giebt  3«^rp(öttc^cn  ober 
3ttiebacf  beim  2lnrid)ten  bei. 

9h.  3.  @cfunbl>eit3*$Boitttt0tt  jttm  Srtnfetn 

9#an  fann  biefe  SBoutllon  anf  mehrere  Xage  fodjen,  fdjneibet2  & 
(1  Kg)  fdnereS  Ddjfcnflcifc^,  1  «  (Vi  Kg)  ßalbfleifd),  ba$  Steift  oon 
einem  alten  £uljn  ober  2  Rauben,  afled  in  Söürfel,  unb  Iwtft  bie 
fötodjen  baoon  entjroei.  £ann  fefct  man  125  Gr  gute  SÖutter  in 
einem  irbenen  Xopf  auf  gelinbeS  geuer,  rüfjrt  fie,  bis  fie  fod)t, 
giebt  ba£  in  Stüde  gefdmittene  Steift,  eine  gelbe  unb  eine 
$cterfiliennnrr$el,  etmaS  Sellerie  unb  Spargel  baran,  läßt  c3  unter 
beftänbigem  Umrühren  burd)fd)ttri£cn,  nimmt  bie  nod)  etma  barauf 
befinblidje  S3utter  ab,  gießt  3V2  2iter  falteS  Söaffer  barauf  unb 
gtebt  bie  gut  gemafdjenen  unb  fleingefjatftcn  ÖJeftügelfnodjen  ba$u, 
jeboeft  ofjne  ben  ®opf  mit  baju  $u  nehmen,  hierauf  bringt  man 
atleä  biefeS  langfam  in'S  ®od>en,  fdjäumt  c$  gut  ab  unb  giebt 
einen  3n>eig  getrodnetcS  $fcffermün$fraut,  einen  3*r»eig  trodenen 
Aragon,  2  Lorbeeren,  1  Sorbeerblatt  unb  12  2Bad$olbcrbecren 
baran.  £ann  bedt  man  ben  £opf  mit  einem  gut  fd)Ueßenben 
5)edcl  ju  uub  läßt  bie  Suppe  3  Stunben  langfam  fodjen,  giebt 
fie  burdj  ein  Sieb  in  ein  reines  ®efäß,  lägt  fie  ein  menig  ftefjcn, 
baß  fie  fia)  fcfct,  Hart  fie  in  einem  irbenen  engen  ©efäß  ab,  roorin 
man  fte  bann  aufbemaf)rt,  lägt  fie  barin  abfüllen,  binbet  ba3 
©efäß  mit  Schreibpapier  gu,  unb  bcrn>af)rt  e3  an  einem  füllen 
Orte.  #at  man  fein  fold)e$  ©efäß,  fo  muß  man  bie  ©outtton  in 
Heine  Portionen  abheilen,  unb  jebeSmal  eine  83omle  baoon  in 
einem  irbenen  Xopf  jt>ct6  machen,  aber  nic^t  fodjen.  Wlan  giebt 
btefc  ^Bouillon  mit  einer  Scheibe  gcröftetem  Weißbrote  jum  grity* 
ftüd,  unb  fie  toirb  bon  berühmten  Siebten  als  ein  SBorbeugungS« 
mittel,  bcfonberS  jur  Seit  einer  §errfdjenben  #ranft)cit,  empfohlen. 

9lx.  4.        tt?blumcn  3uvpc 

2Ran  fcfct  2  ßiter  SSaffer  gum  geucr,  giebt  ein  Stüddjen 
(Saneel  unb  15  Gr  SButter  baran,  rü^rt  125  Gr  SReiSmcljl  mit 
faltem  SBaffer  eben,  giebt  aua)  biefeä  in  ba$  fodjenbe  SSaffer,  läßt 
aöcß  unter  öfterem  Umrübrcn  V*  Stunbe  oon  ber  Seite  focfycn, 
uub  tfwt  baä  nötige  Salj  unb  70  Gr  Qndtx  hinein.  Nebenbei 
fcfot  man  einen  $opf  mit  115  Gr  getrodneten  Slepfcln  ober 
3toetfdjen  mit  SBaffcr  unb  citoaS  3"^r  $um  geuer,  läßt  fie  barin 
mcidjfodjen,  nimmt  fie  bann  au3  ber  Sörüfje,  fd)neibet  fie  in  fletne 
Stüde,  unb  giebt  fic  mit  jmei  Söffcln  oott  föatjm  an  bie  Suppe. 
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$tefe  lägt  man  eben  bamit  burdjfodjen,  rityrt  fte,  toenn  fte  nid&t 
für  ©dfioerfranle  ift,  mit  einigen  ©ibottern  ab,  unb  ridjtet  fic  an. 

9ßan  fdjnetbet  125  Gr  gute  frtfäe  geigen  in  Heine  ©tfitfe, 
fefct  fte  mit  1  Siter  fodjenbem  SBaffer  in  einem  irbenen  %op\  jum 
geuer,  lägt  fte  XU  ©tunbe  fodfjen,  rüfjrt  50  bis  60  Gr  Seidiger 
<Srie3  mit  SBaffer  eben  (ober  ftreut  tfm  oorftd&tig  unter  ftetem 
föiMjren  fo  an  bie  Suppe),  giebt  biefen  an  bie  ©tippe,  lagt  fic 
bamit  unter  öfterem  Umrühren  lU  ©tunbe  lochen,  unb  Herfielt  fte 
mit  bem  nötigen  ©atj  unb  Sudtx.  (Sollte  fte  no$  ju  feüntg 
fein,  fo  giebt  man  ettoaS  fodjenbeS  SBaffer  unb  einen  Söffet  oott 
Drangeblüt^en«  ober  $feffermün$maffer  baju,  laßt  fte  eben  bamit 
auflodjen  unb  rietet  fte  an. 

9fr.  6.  flalfcfteiföfttwe  ffit  genefenbe  StanU. 

Sttan  fdjneibet  1  &  (V*  Kg)  fdjiereä  föalbfleifd),  eine  ^eterfttien« 
tourjet  unb  eine  gelbe  SBurjel  in  große  9Bilrfetf  fefct  in  einem 
irbenen  ®efäg  65  Gr  ©utter  jum  geuer,  giebt,  menn  biefe  fodjt, 
gleifdj  unb  2öur$eltt>erf  hinein,  lägt  e$  auf  gettnbem  geuer  juge* 
beeft  unter  mehrmaligem  Umrühren  anfcfjtutjjen,  gießt  SButter  baran, 
fefct  ba$  gleifdj  unb  Sur$eln>erf  mit  2  Öiter  f altem  SBaffer  auf, 
fdjaumt  e$  nad>  bem  ßodjen  gut  ab,  giebt  125  Gr  Sftittetgraupen 
unb  ein  ßorberblatt  baran,  unb  lögt  e$  gut  jugeberft  unter  mehr- 
maligem Umrühren  27t  bi$  3  ©tunben  langfam  öon  ber  Seite 
lochen.  3ft  e$  fo  gut  burd)getod)t,  fo  ftretdjt  man  baS  ©anje 
burdj  ein  (Sieb,  fegt  baS  3)urdjgegebene  mieber  jum  geuer, 
lägt  eS  anlogen,  giebt  etmaS  geriebene  2ftu3!atnug  baran,  unb 
richtet  an. 

2Bi£(  man  baS  ßalbämarföetn  jur  ©uppe  nehmen,  fo  fdjneibet 
man  ba$  gteifö  baoon  ab,  fdjttnjt  eS,  tote  oben  bemerlt,  an,  Ijaut 
ben  Ihtodjen  entjmei  unb  giebt  iljn  mit  $ur  Suppe. 

b)  Äranfen-Suppeit. 
9fr.  1.  Quppe  fron  $afeffetm» 

3Kan  fod)tl  9(x/i  Kg)  $af ergrüfce  in  3— 3l/i  ßitcr SBaffer  mit 
5  Sorbeeren,  etroa*  Saneel  unb  einem  ©tücfa^en  Söutter  unter 
öfteren  Umrühren  in  einer  ©tunbe  gar,  ftreidjt  fte  bann  burdj  ein 
©ieb,  fegt  fte  toieber  $um  geuer,  giebt  gehörig  ©alj  unb  Surfer 
an  bie  ©uppe,  lägt  fte  bamit  auflohen,  giegt  aud)  too^t  nad)  £5c» 
ftnben  bei  Traufen  ein  wenig  Söeigtocin  baran,  unb  richtet  bie 
Suppe  über  geröftetem  Söeigbrot  an. 


Digitized  by  Google 


91 


©ine  #anb  ooff  §afergrüfce  unb  1  Siter  SSaffcr  ift  für  eine 
^ßerfon  Ijinreidjenb. 

9fr.  2.  3öuv%el  &uppc. 

9flcm  nimmt  Äarotten,  fc^abt  unb  roäfdjt  fte  redjt  rein, 
fd)neibet  fte  in  runbc  ©djeiben,  gießt  fodjenbeä  SSajfer  barauf, 
baß  fte  bebeeft  finb,  giebt  ein  ©tücfdjen  Söutter,  aber  fein  ©alj 
baran,  unb  lagt  fie  eine  ©tunbe  redjt  meid)  lochen.  $ann  $er* 
anetföt  man  bie  SBurjeln  mit  einem  Ijöljeraen  Söffet,  ftreic^t  fte 
burd)  ein  ©ieb,  gießt  $u  bem  $urcf)cjecjebencn  gute  ßalbfleifd)» 
bouiflon,  ettoaS  Sucfer^toiebacf,  geftoßene  9ftuäfatblüt!je  unb  ©alj, 
läßt  bie  ©uppe  bamit  eben  anfodjen  unb  ridjtet  fie  über  in  ©tücfe 
gefdmittenem  unb  geröftetem  SBeißbrot  an. 

2ttan  fann  ju  biefer  Söurjelfuppe  aud>  SDüld)  ftatt  ber 
SBouiöon  nehmen. 

9fr.  3.  Ctan$en>&uppe. 

Man  fodjt  65  Gr  ©raupen  mit  einem  ©tüddjen  frtfdjer 
Butter  redjt  feimig,  nimmt  ben  (Seim  unb  fefct  iljn  roieber  $um 
geuer,  reibt  auf  100  Gr  3«cta  bie  ©djale  einer  fußen  Drange 
ab,  giebt  bie  ©djale  mit  3ucfer  unb  ©aft  ber  Drange  au  bem 
©eim,  unb  läßt  biefeS  jufammen  auffodjen.  5)ie  abgefaulte  unb 
<xu$gebrütfte  Drange  legt  man  auf  einen  SRoft  ober  in  ben  Dfen, 
läßt  fie  $eiß  merben,  lege  fte  in  eine  Serrine,  gießt  bie  ©uppe 
barauf,  betft  fie  fc^neQ  $u,  unb  giebt  beim  Slnriajten  3ucferplättd>en 
bei  2Ran  fann  fte  audj  ftatt  mit  ©raupen  mit  geftoßenem  ßmiebaef 
feimig  machen. 

9fr.  4.  <&itvoncn>&uppe. 

9Ran  fejt  2  ©tücf  geftoßenen  3ucfer$ttrieba<f  mit  einem 
©tücfdjen  ©utter  unb  7*  ßiter  SBaffer  jum  Seuer,  reibt  bann  an 
100  Gr  ßuäer  bie  ©dwle  einer  Zitrone  ab,  giebt  fie  mit  bem 
©aft  einer  falben  (Zitrone  unb  etroaS  ©al$  an  bie  ©uppe,  rüljrt, 
toenn  fie  forfjt,  bie  ©uppe  mit  einem  (Sibotter  ab  unb  giebt  ge- 
rottete SBeißbrotfdjeiben  bei. 

9fr.  5.  tytnneUcwZnppc. 

65  Gr  brünetten  roerben  mit  7«  Siter  SBaffer,  3immet  unb 
65  Gr  Qndtv  eine  ©tunbe  gefod)t;  bann  nimmt  man  bie  £)älfte 
^erauS  unb  legt  fie  in  bie  Terrine.  Qu  ber  anbem  $ätfte  giebt 
man  2  ©tücf  geftoßenen  Qndtx^toitbad  unb  etn>a3  ©at$,  läßt  bie 
©uppe  mit  nod)  einem  ©lafe  Söaffer  ober  SBein  baju  auSfodjen, 
(für  ©ruftfranfe  nimmt  man  §afergrüfc}eim),  ftrcid)t  e3  bann  bura) 
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ein  Sieb  ju  ben  in  ber  Xerrine  befinblidjen  *ßrünellen,  unb  giebt 
fic  bem  Patienten. 

2Iudj  fann  man  fic  mit  ttrowroot  feimig  ma^en. 

<Rr.  6.  3tt>ct)d)cn  giippc. 

Sftan  nimmt  au«  125  Gr  ßatlmrinenpflaumen  bie  Steine 
(weil  fie  für  bie  ftranfen  ju  Ijerbe  finb),  fefct  fie  mit  Vi  Siter 
SBaffcr,  daneet  unb  Sitroncnfdjale  gum  Seuer,  giebt,  roemt  e£ 
f odjt,  einen  (Sßföffet  oott  ^ßcrlfago  unb  60 — 80  Gr  Qudtx  baran, 
läßt  e$  Vi  Stunbe  Iangfam  lochen,  ftreitf)t  e$  bura)  ein  meiteä- 
Sieb  in  eine  Terrine,  unb  giebt  Sudtxplatttyxi  babei. 

ftr.  7.  Zicpfci  Znppc. 

Wan  bratet  Söorftorfer»  ober  fonft  eine  gute  ©orte  9tepfet 
im  Dfen  gar,  fajäfo  fie,  madjt  ba3  Steifer)  oon  bem  ®ernl)au£  Io$, 
fefct  e3  mit  Vi  Sitcr  Söaffer  unb  40 — 60  Gr  Qudtx  jum  Seuer, 
lägt  e$  feimig  fotfjen,  rüljrt  e3  mit  2  Sibottcm  ab,  ftretdjt  eS 
burdj  ein  Sieb  in  eine  Terrine  unb  giebt  in  SGÖürfel  geftfmittenen 
SBiSquit  ba$u. 

!Rr.  8.  $aacbuttcn*&uppc. 

Wlan  fefct  40—60  Gr  Hagebutten  mit  einem  Söffe!  oott 
#afcrgrüfce  ober  ettoaS  SBeifcbrot  unb  Vi  Siter  SSaffcr  jum  geucr, 
läßt  fie  8A  Stunbe  fodjen,  ftrcicr)t  fie  bura)  ein  roeiteS  (Sieb  unb 
fcjjt  bie  ©uppe  mieber  jum  Seucr,  giebt  ein  toenig  Satj  unb 
60 — 100  Gr  3u^cr  baran,  läßt  fie  bamit  auffodjen  unb  richtet 
fie  über  gebratenen  Söeißbrottoürfcln  an. 

Mnmerfung:  3"  allen  biefen  ©Uppen  fann  man  nadj  $3e» 
finben  bc8  ßranfen  aud)  etmaS  SEßcin  gießen. 

9fr.  9.  tävot'&iippc. 

HRan  fdjneibet  einige  Sa^eiben  Scinbrot  in  SBürfet,  fefct  e£ 
mit  3A  Siter  SSaffer,  etmaS  klimmet,  einem  Studien  SButtcr, 
65  Gr  3ua*er  unb  etmaä  Sa($  $um  Seuer,  läßt  eö  Vi  Stunbe 
fod)en,  ftreidjt  c8  burtf)  ein  Sieb  unb  giebt  e$  bem  ftranfen. 

SRan  fann  ftatt  Scinbrot  audj  SBetßbrot  nehmen,  giebt  aber 
bann  feinen  ftümmcl,  fonbern  ctmaS  ©itronenfaft  baran,  unb 
rüljrt  bie  Suppe  mit  einigen  ©ibottem  ab. 

9fr.  10.  (%t\C&Zuppc. 

9ttan  fejjt  Vi  £iter  2Ba|fer  mit  einem  ©tüddfcn  ©utter  unb- 
cttoaS  (Saneet  unb  (Sitronenfajale  jum  Seuer,  giebt,  toenn  c3  fod)tr 
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30  Gr  in  SSaffer  angerührten  ®rie3  ljinein,  Ififct  iljit  7*  Stunbe 
foajen,  nnb  rüijrt  bie  Suppe  mit  einem  (Sibotter  ab. 

9hr.  11.  9tet3it>e(aett  jutn  Xrittfetu 

60—120  Gr  föeiS  werben  mit  17«  ßiter  SBaffer,  ein  menig 
IButter,  Sal$  nnb  Suder  17s  Stunbe  gelobt,  burdj  ein  (Sieb 
gegeben,  nnb  jnm  Xrinfen  gereift. 

ftr.  12.  $afertt>elgen  jititt  Zttttfem 

125  Gr  £af ergrübe  wirb  mit  2  ßiter  SBaffer  unb  ein  wenig 
^Butter  ^um  Offner  gefegt.  Man  läßt  fie  unter  öfterem  Umrühren 
eine  Stunbe  fodjen,  ftreidjt  fie  burdj  ein  (Sieb,  unb  fann  nad) 
^Befinben  beä  &ranfen  ein  roenig  Sud&c,  Sal$  ober  ©itronenfaft 
baran  geben. 


I.  fotogen. 

ÜJhr.  1.   fiöntßtn=2uvpe.   Po  tage  ä  la  reine. 

2Ran  fodje  eineredjt  fdjöne  $ü^ner*S3ouiffon  für  20  *Jkrfonen, 
(fielje  #ülmerfuppe)  gieße  fie  burd)  ein  Sieb  unb  ftefle  fie  Ijeifj. 
S)ann  nefjme  man  einen  Sopf  unb  laffe  150  Gr  gute  Cutter  jer* 
gel)en,  (barf  aber  nidjt  braun  werben)  eben  fo  Diel  9tteI)I  unb  laffe 
e$  5  Minuten  langfam  fänden,  ofme  ba&  e$  braun  wirb,  fülle 
bann  nad)  unb  nad)  bie  $üfmerfuppe,  (immer  nur  2  Suppenlöffel 
toll  jur  3ett  unb  bann  jebe§mal  roieber  ebeneren)  langfam  ba$u, 
unb  laffe  fie  nodj  7«  Stunbe  langfam  fodjen,  unb  forttuäljreub, 
wenn  fidj  Sajaum  bitbet,  abfa)äumen.  «Sollte  bie  Suppe  nodj  ju 
bief  fein,  fo  gebe  man  nodj  etmaS  Couiflon  baju,  tfjue  bie  Suppe 
burd)  ein  feine«  Sieb  unb  fteöe  fte  tjeiß.  Mläbann  madje  man  eine 
fiiafon  öon  8  ©igelb  unb  7«  ßiter  föaljm,  unb  gieße  biefeS  bura)  ein 
Sieb  in  bie  Xerrine.  ©eint  Slnridjten  nrirb  bie  Suppe  nodj 
mal  eben  aufgelöst,  unb  bann  ju  bem  ßegirten  getljan  unb  mit 
bem  Suppenlöffel  gut  burdjeinanber  gebogen.  $a$  SJleifdj  öon 
ben  gefönten  #üfjnera  nrirb  abgelöft  unb  in  längliche  gäben  ge« 
fdjnitten,  ju  ber  Suppe  getrau,  aujjerbem  roerben  nodj  für  jebe 
Ukrfon  3 — 4  Steif cfjttöfje  geregnet,  (ßiafon  nennt  man,  roemt 
man  (Eigelb  unb  Sftaljm  mit  ber  Suppe  ober  Sauce  oerbinbet). 

9fcr.  2.  fyotanc  von  $ül)tient  mit  SReiS. 

Söon  2  jungen,  gut  gereinigten  £>üf)nern  roerben  bie  #Ölfe 
bidjt  am  Sftompfe  abgefdjnitten  unb  in  Keine  Stüde  gefjadt,  nebft 
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bcn  falben  glügeln  unb  1      (Vi  Kg)  in  (Stüde  gefdjnittenem 
ftalbfleifdj.    SRadjbem  man,  hrie  in  boriger  Kummer  bemerft,  eine 
(SafferoKe  mit  ©Linien  unb  2Bur$eltoerf  belegt  $at,  tfjut  man  bie 
#iU)ner  barauf,  nebft  bem  gefdjnittenen  ftalbfleifd)  unb  ©eftügel; 
legt  in  bie  2Kitte  ber  (Safferotte  ein  ©tucfcf>cn  ©utter,  bedt  e$  311, 
fefct  e8  auf  gelinbeS  geuer  unb  lägt  e8  jugeberft  Vs  ©tunbe  etmaS 
gelb  anfdjroifcen.    $)ann  giegt  man  fo  oiel  SBouillon,  als  $ur 
Suppe  nötlug  ift,  barauf,  lägt  e$  V/t  ©tunbe  langfam  fodjen, 
fielet  bann  nadj,  ob  bie  #üf>ner  gar  finb,  unb  nimmt  fie  in  biefem 
galle  ^erauö.    ©inb  bie  #ülmer  nod)  nidjt  gar,  fo  lägt  man  fte 
nod)  V«  ©tunbe  forf)en  unb  fic^t  toieber  nad).    (©inb  e$  ganj 
junge  #üfmer,  fo  werben  fte  in  einer  ©tunbc  gar.)  hierauf  briifjt 
man  1      (Vi  Kg)  guten  ftetä  in  Sßaffer  ab  unb  fcfrt  i$n  mit 
fattem  SBaffer  junt  geuer.  Söcnn  er  §cig  ift  giegt  man  ba8  SBaffer 
ab,  giegt  faltet  barauf  unb  blandnrt  e$  nochmals;  bann  giegt  man 
21/*  Siter  SBaffer  barauf  unb  fdjäumt  e£  oor  bem  $od)en  ab. 
3ft  ba$  gcfd)el)en,  fo  giebt  man  1  ©türfdjen  SButter  baran,  unb 
fc^t  tfjn  in  ein  anbereä  (Sefäg  mit  foefycnbem  SBaffer,  toie  einen 
^ubbing  unb  beeft  it)n  $u,  bannt  er  in  bem  Bualm  btrf  n)irb. 
Senn  er  anfängt  bief  ju  werben,  ftreut  man  ba$  nötige  ©alj 
barüber,  unb  rüfjrt  eS  beljutfam  mit  bem  8tei3  burd).  $>iernadi> 
lägt  man  bcn  9tei£  üolleubs  aufquellen,    ©iub  nun  bie  $üfmer 
gar,  fo  nimmt  mau  fie  f)erau3.    5)te  SöouiKon,  roenn  fie  bis  auf 
6  Süer  eingefodjt  ift,  giegt  man  burd)  ein  ©ieb,  nimmt  baS  8ett 
ab,  lägt  fie  |fid)  einige  Minuten  fetyen,  flärt  fte  in  einer  (£afferoÜ*e, 
unb  fejt  fie  mieber  $um  geuer.  hierauf  mad)t  man  oon  135  Gr 
SButter  unb  1  Söffet  öoll  2ttel)l,  frau2gefdjnri&te3  SKefjl,  rüljrt  e$ 
mit  etmaS  ©ouiöon  eben,  unb  giebt  e$  baju.    ©ann  nimmt  man 
etroaä  ©pargel,  fdjneibct  ifjn  furj  unb  fod)t  iljn  in  ettoaS  SBouillon 
toeidj,  giebt  hierauf  ben  aufgequollenen  föeiä  an  bie  ©uppe,  rü^rt 
biefelbe  belmtfam  bamit  burd)  unb  giebt  audj  ben  ©pargel  mit 
ettoaS  gezogener  Sfluäfatblütfje  unb  SDluSfatnug  baran,  lägt  fie 
bamit  antoben,  unb  fteflt  fte  bi$  gum  $lnrtdjten  ljeig.  3utc£t 
fdjnetbet  man  ba$  $üljnerfleifd}  oon  ben  fötodjen  herunter  in 
baumengroge  gitetS,  legt  e$  in  bie  ©uppe,  unb  richtet  bie  tßotage 
barüber  an. 

9fr.  3.   fragen  t>on  SHebfjüfjncrtt  ober  Tauben. 

für  16  bis  20  *ßerfonen. 

Sttan  nimmt  6  fleifdjige  töebfjüljner  ober  fo  üiel  gute  Rauben, 
©ie  müffen  frifd)  fein  unb  gut  gereinigt  werben.  $ann  biegt  man 
fie  auf,  aber  oljne  fie  aufaufpeilcn,  legt  einige  ©peeff Reiben,  Smie* 
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Mit  unb  *ßeterjtlienttmräeln  in  ein  fleineS  SBratgcfög  ober  in  eine 
Sortenpfanne,  legt  bie  9tebf}ül)ner  barauf,  gießt  fjellbraune  SButter 
barüber,  tfmt  ba£  nötige  Salj  luncin,  unb  läßt  fie  unter  $laty 
gießen  tum  ettoaä  3ü^  (Sdjü)  ober  Söouillon  8A  Stunben  fdjön 
faftig  gar  bämpfen;  legt  fie  bann  in  ein  ©efäß,  gießt  bie  Sörüfje 
burdj  ein  Sieb,  läßt  fie  Darüber  abfüllen  unb  fdjneibet  baS  (Ge- 
flügel in  jtertidje  gitetS.  5)a$  SBruftftücf  fdjneibet  man  fdjräg  ab, 
unb  löft  nur  bie  ©etenffnodjen  ober  audj  alle  ftnodjen  IjerauS, 
ftößt  ober  fjarft  baS  ©crippe  Hein,  tljut  e$  in  SBouißon  unb  läßt 
e§  1  Stunbe  langfam  barin  auöfodjen,  gießt  e$  bann  buräys  (Sieb*), 
läftt  eö  fid)  fefcen  unb  Hart  e3  bann  in  einer  $roeiten  ©afferolle, 
gießt  gute  fräftige  SBouillon  ober  3ü3  oa5u/  fooiel  als  nötf)ig  ift, 
unb  t^ut  bann  Ijellgelb  geftfjnrijjte  Söutter  mit  9ttef)l  baran,  ba$ 
bie  s$otage  feimig  toirb.    3U  Dcm  3n>etfc  !ann  man  aitc^  einige 
fiöffel  boß  talt  angerührten  Slrororoot  ^injut^un.  9tun  ift  e$  Oer« 
fdjieben:  Sollen  Sleifd) flöße  baran,  fofmt  man  bie  ßeber  oon  bem 
©cflügel  btandjirt,  gcfyadt  unb  burdjgcftridjen,  nimmt  1  ®  (V*  Kg) 
ÄalbSljatft,  nebft  1  1£   (7s  Kg)  geriebenem  Seißbrot.  3  6ier, 
125  Gr  ju  Sdmum  geriebene  ^Butter  nebft  bem  nötigen  @eroür§ 
unb  Salj,  mad)t  eine  fdföne,  burd)3  (Sieb  gcftrid)ene  Sarce  barauS, 
unb  ftid)t  mit  einem  naßgemadjten  Söffet  längliche  $löße  baoon 
in  bie  t$otage,  ober  fod)t  bie  ßlöße  für  fid)  unb  legt  fie  bann 
mit  ber  ©djaumlefle  in  bie  Terrine,  hierauf  ba3  (Geflügel,  ridjtet 
bie  fodjenbe,  biefbreiige  Suppe  barüber  an  unb  reibt  9ftu$fatnuß 
Darüber;  —  fott  aber  anftatt  ber  Steif  abflöße  Sellerie,  Spargel 
ober  ©tumenfo^t  baran,  fo  roirb  biefeS  nidjt  mit  ber  Suppe, 
fonbem  allein  gefodjt,  unb  beim  Slnrid)ien  mit  ber  Sdwumfelle  in 
bie  Xerrine  gelegt,  bamit  bie  fr&ftige  Suppe  ntdjt  ben  ©emüfe- 
gefd)mad  annimmt. 

Sind)  mirb  bie  $auben-*ßotage  mit  Sago,  SReiS  ober  ©raupen 
feimig  gemalt,  metdjeS  allein  audgequoHen  unb  burdjgefodjt  unb, 
toic  oben  bemerft,  bamit  angerichtet  toirb. 

9to.  4.   yßotafte  von  fiüfen  obetr  jungen  ^fitjttent» 

93on  bem  gut  gereinigten  ©cflügel  toirb  ber  #at«,  bie  Stüget» 
Hälften  unb  bie  abgebrühten  SBeine  abgefdjnitten.  hierauf  roirb 
bie«  ge^aeft  unb  nebft  2Hagen  unb  ^er^en  mit  SBaffer,  fo  öiel  als 
nötyig  unb  je  nadjbem  eS  oiel  ober  toenig  ift,  aud)  ein  Ockfen* 
ober  ßatbSmarfbein  beigelegt,  gut  au3gefd)äumt,  gefallen,  1 
Swiebel,  ßoorbeerblatt  unb  einige  Suppenmurjetn  ba$ugetljan  unb- 
3  Stunben  gefodjt.  hierauf  gießt  man  bie  ©ouillon  burd>8  Sieb, 


•)  <£benfo  giebt  man  bie  abgefettete       burä)  ein  £ieb  $ur  Suppe. 
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nimmt  2  Büfett  unb  fegt  bicfc  mit  ber  fodjenben  SBouitton  511m 
Seuer.  SSerben  £üfmer  genommen,  fo  müffen  fte  mit  fatter  Bouillon 
ober  etroaS  SBaffer  aufgefegt  roerben,  unb  bie  burdjgegebene  SBouiHon 
ba$u,  nnb  läfct  fte  8A  Stunben,  ober  nad)  SBerljältmfi  nodj  länger 
fodjen.  £>at  man  Odjfenmarfbetn  genommen,  fo  (ann  e$  roteber 
mit  bei  ben  £ül)ncrn  eingelegt  roerben  unb  gar  fodjen.  Nebenbei 
fodjt  man  ben  fur^gefd)nittenen  (Spargel,  Karotten,  SBlumenfof)l 
unb  Sellcrte,  2ltle3  gefdjnitten,  in  etroaä  toou  ber  SJouillou  ober 
in  SBaffer  roeidj,  nimmt  e3  bann  heraus,  legt  e3  in  bie  Xerruie 
unb  bccft  fte  §u.  Rur  8  ^erfoncn  nimmt  man  2  ßüten  unb 
250  Gr  SRetS,  ber,  suöor  abgebrüht,  allein  mit  1  Siter  ©affer 
ober  93ouiöon  unb  einem  Stüddjcn  Söuttcr  burdjgequoßen  tft,  unb 
lägt  legteren  in  ber  burdjgegcbenen  Suppe  burd)fod)en,  roorauf  bie 
gar  geworbenen  $üfen  herausgenommen  »erben;  fdjroigt  SButter 
unb  Sftchl,  giebt  e$  baran,  foroie  aud>  SttuSfatnufc,  oerfucht,  ob 
gehörig  gefallen  tft,  unb  fdmeibet  baS  ©eflügel  in  jterliaje  Stüde, 
roobci  bte  lofen  Snodjen  jurüdgelegt  rocrben.  hierauf  tfjut  man 
eä  in  bie  Xerrine,  unb  ridjtet  bie  bidfeimige  Suppe  über  2Bur$el« 
roerf  unb  (Geflügel  an. 

9hr.  5.   tyotaßen  tum  obetr  mit  2lufterm 

2)aju  roirb  jur  #älftc  oon  Kalbfleifd),  jur  £älfte  oon  §i^ner- 
fTcifct)  gefodjte  gute  öonitton  genommen.  $ann  roerbcu  für  10 
«ßerfonen  öon  50  Lüftern  bie  93ärtc  abgemalt,  mit  roenig  93outHon 
unb  einigen  Xropfcn  ©itronenfaft  ein  roenig  gefönt  unb  gleich 
burdj'a  Sieb  gegeben.  Tic  bura^geg offene  unb  abgefüllte  93ouiflon 
muß  nun  roieber  3um  geuer  gefegt  roerben.  5)ann  fajroigt  man 
in  135  Gr  frtfct)cr  Butter  2  Löffel  oott  üttehl  frauS,  fdmetbet  10 
Slufteru  in  büunc  Sdjeibcn  nebft  einigen  feingefdjnitteiten  G^ampig» 
non£,  fdjroigt  betbeö  barin  burd),  unb  giebt  e3  an  bie  ^Bouillon, 
darauf  tlmt  mau  etroaS  Sftuefatblütfye  unb  ein  roenig  gezogenen 
roetfien  Pfeffer  ^inju  unb  lögt  fte  bamtt  V*  Stunbe  oon  ber  Seite 
fodjen.  SBährenb  beffen  febrt  man  bie  2luftern  in  gefdjtagencm  (£i 
unb  Semmelmehl  ober  roeifjen  geftoftenen  3*°iebad  mit  geriebener 
SftuSfatnnfj  unb  Salj  bermifdjt,  unb  bratet  fte  bann  fdmell  in 
fodjenber  eben  gelbroerbenber  SButter  hellfarbig  bis  5  Minuten  auf 
beiben  Seiten,  legt  fte  neben  einanber  in  eine  Sdjüffel,  unb  träufelt 
auf  jebe  einige  iropfen  ©itronenfaft.  £a3  oon  ben  Skalen  burd) 
ein  Sieb  gegoffene  ^uftemroaffer  giefjt  man  ju  ber  oor^tn  aus  ben 
Härten  gefönten  ^Bouillon,  brüdt  nod)  oon  einer  Döllen  Zitrone 
ben  Saft  Ijinju,  giebt  e8  in  bie  dafferolle  $u  ber  nodj  übrigen 
Butter,  rooju  man  nod)  einen  fleinen  Söffet  ooH  Kartoffelmehl  ge- 
rührt hat,  läßt  eS  eben  bamit  fod>en  unb  ftreidjt  e$  burd)$  Sieb 
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$ii  bcr  fodjenbeit  Sßotagc,  richtet  fic  bann  an,  unb  legt  bic  ge* 
bratenen  Sluftera  hinein. 

» 

9fr.  6.   $otage  fcott  Stebfen. 

Sterbet  richtet  man  fief)  nadj  bcr  Bereitung  oon  förebäfuppe. 
6ie  toirb  etmad  bieffeimiger  gemalt  unb  c3  lommt  nadj  ©ebfirfnifj 
be§  DuantumS  bicfqefodtjter  föetS  baran,  nad)bem  er  mit  einigen 
fiöffetn  ooff  ®reb3butter  öermtfdtjt  unb  burdt)ge!odjt  toorben  ift. 
.Xiefcr  toirb  bann  furj  oor  bem  2(nricf)ten  mit  an  bie  $otage  ge« 
<ieben,  unb  bie  $lö§e  toerben  oon  $atb$*,  $üfmer«  ober  fjtf^farce^ 
nadjbem  $reb$butter,  ©i  unb  Sörot  bajugerüljrt  toorben,  gemalt 
unb  länglidj  eingestochen,  efye  ber  ^Reid  baran  fommt;  ober  fie 
toerben  allein  getobt  unb  mit  ber  ©djaumfeße  nebft  ben  $reb3« 
fdjroänjen  unb  ©djeeren  in  bie  Terrine  gelegt,  aföbann  bie  fodjenbe 
$otage  mit  bem  flftei«  barauf  gegeben  unb  ferbirt. 

9lr.  7.   tyota$e  t>on  SDhtfdjefo« 

2lucf)  hierbei  rietet  man  jid)  nadfj  ber  Bereitung  oon  SRufdjel* 
fuppe.  Um  fie  bieffeimiger  £u  mad>en,  nimmt  man  *ßerlfago  ober 
Gtergerftet  unb  ge^arfte  frifdj  gemalte  Rubeln.  35ie  Jttöfce  toerben 
ton  ro^en  ÜÄufdjeln  ober  oon  gefodjtcu,  nadjbem  fie  oon  bem 
fjarten  ©artftfmlidjen  befreit,  gauj  toie  bie  ftufternttöjje  gefodjt  unb 
beim  Änridjten  in  bie  Xerrine  gelegt. 

%c.  8.   tyota&eu  fcon  ^tfc^ett» 

Xaju  toirb  am  beften  $ed)t  genommen.  Cr  mufj  geföuwrt, 
geföatten  unb  mit  ©a($  eingerieben  toerben,  unb  toirb  in  ©utter 
mit  feingefdjnitteneu  S^atotten  unb  in  ©Reiben  gefdjnittenen  (Eljant' 
jugnon*  gar  gebämpft;  bie  (Braten  müffen,  toenn  er  gar  ift,  tjerauS- 
genommen  toerben  unb  in  bie  ©utter,  toorin  ber  gif  dt)  gebämpft 
ift,  toirb  9Ref)l  gefdjtoifct,  naeffbem  bie  £I)amöignon3  juüor  fjerauS- 
genommen  toorben  fiub.  Xie  Wltfy)d)ro\$t  toirb  mit  ber  au3  bem 
^riföabfaH  unb  2Bttr$eltoerf,  bem  ®etoür$  unb  ©aty  gelobten  gifö- 
Gouitton  loSgefodjt  unb  burdj'd  ©ieb  gefrridjen.  Ober  e$  toirb 
Bouillon  oon  gleifdj  genommen  unb  ©rieS  ober  fflei«mef)tfetm  ge- 
tobt (fie$e  gifajfß&e),  unb  bie  gebamöften  gifdrftücfdjen  in  bie 
*f errine  gelegt 

3u  gtföflöfjen  faeft  man  ettoa«  gebämpfte*  gtföfleifdj  unb 
mifdjt  btefeS  mit  65  Gr  «utter,  2  ©iern,  135  Gr  geriebenem 
2Bei&brot,  2Jtu2fat  unb  ©alj,  formt  bie  #tö&c  (ftelje  gifdjflöjje), 
bie  in  ber  jebeämattgen  fertigen  ©tippe  gar  gelobt  toerben. 
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fflöfce  öerfdjiebener  9lrt,  fo  wie  fonftigc  @tn=  unb  Sei« 

logen  ju  ©Uppen. 

A.  £f%. 

33 ci  bcn  ®lö§en  bic  für  SBiele  eine  ßtcbltngöfpcifc  fmb,  fommt 
c»  Iiaiip(i'iid)tid)  auf  gutes,  trodeneä  unb  mitunter  aud)  auf  feines 
SJMil  an.  ©benfo  ift  bie  richtige  Sufammenfefcung  unb  Quantität 
oon  Butter,  (£iem  unb  ftüffigen  SBeftanbtheiten,  al§:  ÜRUd),  SRahm 
ober  93ouiflon  fehr  tvofyl  $u  berüdfid)tigen.  Sei  ber  Söaht  beä 
©eroürgeS  richtet  man  fich  nad)  ber  Xtfchgefeflfchaft.  S)a3  Sal§  ift 
bei  ben  ftlöfcen  mie  bei  jeber  anberen  ©peife,  eine  £>auptfad)e. 
diejenigen  toeldje  nodj  unerfahren  in  ber  ®od)funft  finb,  fönnen 
nach  öorfd>rift3mäf$igem  Anrühren  einen  £lo&  gur  $robe  einfefcen 
unb  barauS  erfehen,  ob  bie  2flaffe  ober  ber  $ctg  oon  ridjttger 
93efct)affcnr)cit  ift.  die  $(öfce  müffen  toder,  aber  nidjt  toeidjlich  fein, 
©inb  fie  toeidjlid),  fo  giebt  man  etmaS  Sftchl  ober  geriebenes  SBciß- 
brot  ober  einige  ©ibottern  nad);  finb  fie  $u  feft,  fo  oerbünnt  man 
fie  mit  ettoaS  SJKld)  ober  SBaffer.  $3eibc3  muf3  jeboct)  nur  mäfcig 
gefdjehen.  ©ei  SReiSflößen  unb  Älöfjen  oon  SRetemeht  brauet  man, 
faöö  fie  ju  toeid)lich  finb,  einige  (Sibotter  ober  1  fiöffel  Kartoffel* 
ober  (Semmelmehl;  bei  (SJrieäflöjjen  etroaS  trodenen  ®rie3,  ber  aud) 
im  iRot^fatt  ju  Steift«  ober  £eber«®löf$cn  oertoenbet  toerben  fann. 
3n  ©chtoemm«  ober  abgerührten  flögen  giebt  man  roährenb  be£ 
SlbfühtenS  unb  Umrührend  nod)  ettoaS  falte  Söutter,  burd)  toeldif 
SSerbünnung  fie  lofe  unb  h°<h  toerben.  ©obalb  bie  ftlö&e  beim 
lochen  nad)  oben  fommen,  muß  ba8  ®efä&  gerüttelt  toerben;  nur 
auf  biefe  SBeife  fönnen  fie  ganj  gar  toerben.  die  Behauptung, 
ber  ftlog  fei  gar,  toenn  er  nach  oben  fommt,  ift  nicht  immer 
richtig;  im  ÖJegentheit,  er  fann  alSbann  noa)  3  bis  5  Minuten  fodjcn. 

SRr.  1.  »rotHöfte. 

SRan  nimmt  Oon  2  stöben  (375  Gr  äBeifjbrot)  bie  9iiube  afc 
unb  reibt  fie.    SSaS  man  nicht  reiben  fann,  fchneibet  man  in  fleine 
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SBürfel,  toetdjt  bicfc  in  Sttildj  auf,  rührt  eS  nad)  biefem  mit  ber 
mid)  Hein,  reibt  200  Gr  Eutter  $u  ©cf>aum  unb  rührt  nach 
unb  nach  4  ©ibotter  unb  2  ganje  @ier  baju.  2>ann  t^ut  man 
ba3  geriebene  unb  eingeweichte  SBeigbrot  ba$u,  etmaS  geftogene 
3Jhi$fatblüthe,  ©atj,  ™b  einige  ßöffel  boH  fügen  föafjm  ober  2Rilch. 
$a3  ©anje  mug  eine  2Beile  gerieben  merben,  bamit  bie  2Haffe 
recht  fd)ön  eben  wirb  unb  ba$  Söeigbrot  barin  aufquillt.  9iun 
giebt  man  ben  ©djaum  öon  bem  (Simeig  ber  oier  jurüefgetaffenen 
Cher  baju.  3ft  biefeä  bamit  burchgerührt,  fo  fticfjt  man  mit  einem 
fitbernen  ober  blechernen  Söffe!  ßtöge  baüon  in  bie  ©ouillon,  in 
bie  Wliid),  in  gruchtfitppen  ober  in  baä  grifaffee. 

ftr.  2.   ©rot*  ober  2emmclflöfec  anbetet:  Mrt* 

®a$u  nimmt  man  1  $  (Vi  Kg)  altgebacfeneS  SBetgbrot  macht 
bie  ftinbe  baüon  ab,  unb  reibt  bie  $älfte.  2)ie  anbere  #älfte 
loirft  man  in  falte«  SBaffcr,  taucht  e$  unter,  unb  menn  eS  gut 
angezogen,  brüeft  man  ti  glcid)  mieber  auS,  bamit  e8  bie  ftraft 
nicr>t  öerliert.  hierauf  nimmt  man  Dchfenmarf  ober  Sfterenfett, 
fchneibet  e3  in  «eine  SBürfel,  fefct  65  Gr  «ntter  $um  geuer  unb 
lagt  fie  gerge^en,  giebt  ba3  3Jcarf  ober  gett  baju,  unb  lägt  e$ 
unter  beftänbigem  9tüt)ren  bamit  burdjfdjtuifcen.  [£at  man  fein 
gett  ober  9flarf,  fo  nimmt  man  165  Gr  gcfchmol$ene  Butter.] 
9*un  fdjlägt  man  4  ganje  (£ier  Kein,  rührt  geschmolzene  ©utter 
ober  gett  baju,  unb  tfjut  ba$  gemeinte  ober  geriebene  Sörot,  eine 
halbe  geriebene  2Jlu3fatnug  unb  etwa«  ©als  baran.  $tefe  gange 
9ftaffe  muß  gut  burchgerührt  unb  je  nach  Sßerhättnig  mit  etma« 
SKildt)  oerbünnt  loerben.  3efct  friert  ober  roßt  man  Möge,  unb 
finb  biefe  ju  £)bft«$Ragout  ober  ©Uppen  ju  gebrauten. 

9er.  3.   m$erüt)vte  »rotttöfee* 

V«  fiiter  2)ctfch  unb  100  Gr  Söutter  focht  man  auf  unb  giebt 
200  Gr  geriebene«  SBeigbrot  hinein.  $ie$  rührt  man  fo  lange, 
bte  eS  oon  bcr  (£afferolIe  ablägt,  lägt  e$  ein  menig  abfühlcn, 
fchlagt  bann  jmei  gan^e  Cher  unb  2  Dotter  flein  unb  rührt  e£ 
aömätig  $u  ber  noch  mannen  2Jcaffe  mit  etmaS  feingeftogener 
gjcuSfatblüthc  unb  ettoaä  ©alj.  @benfo  rührt  man  ba«  öon  ben 
2  ©iern  surücfgcblieben  unb  au  ©chaum  gefchlagene  ©üueig  bamit 
burch  unb  fticht  Älöge  baoon  in  bie  ©uppe.  SBitt  man  biefe 
fclöge  gu  gruchtfuppen  gebrauchen,  fo  nimmt  man  ethmä  feinge* 
tiebene  CSitronenfchale  baju. 

9fr.  4.  3toieba&mfa. 

SJtan  nimmt  8  3ucfergmiebacf  ober  (Saffebrot,  fefct  e$  mit 
Vi  Siter  falter  3Rilch  unb  65  Gr  Sutter  jum  geuer;  rührt  e$, 
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•  e$  Dom  (SJefäfi  ablägt,  unb  fcftt  e3  Ijin  jum  2tbfüf»tcn.  3ft 
baS  gcfcfjefien,  fo  fdjtägt  man  4  ganje  @ier  Hein,  rüljrt  fie  burdj, 
giebt  etma$  geriebene  •äJhiäfatnujj,  (£aneet  unb  ©alj  baran,  rüljrt 
e3  bann  mit  ber  3*°^c^a(^mafTc  bur$  unb  fcfct  ßlö&e  baöon  nadj 
©efteben  in  bie  ©lippe. 

9fr.  5.  &d>n>emmtl0fte* 

2Kan  fcfct  V*  fiiter  9Rüd)  unb  135  Gr  Eutter  junt  geuer 
unb  giebt  fobatb  e$  todjt  165  Gr  SReijl  hinein.  $)amit  rüf)rt 
man  e$  ftarf  auf  bem  geuer  ab,  f dalägt  4  ganje  Gier  unb  2 
Dotter  Hein,  rüljrt  fie  $u  ber  nodj  warmen  klaffe,  giebt  etniaS 
9ttu8fatnuß  unb  <5al$  baran,  unb  fefct  ®löße  baoon  in  bie  Suppe. 

9lr.  6.   @<$tt>emtttf(öfte  anberer  Zivi. 

man  fälägt  4  ©ier  Kein,  giebt  V«  ßiter  2RiId)  200  Gr 
Butter  unb  250  Gr  aftefjl  baju.  $ie8  $tHed  nun  rüljrt  man  falt 
jufammen  unb  fefct  eS  jum  geuer,  rüljrt  e$  bann  fo  lange,  bi$  e£ 
oom  ©efäß  abläßt,  nimmt  e$  öom  geuer,  fdflägt  6  ganje  <£ter 
Hein,  giebt  ettoaS  feingeriebene  SftuSfatnuß  ober  SDhiStatbtütlje  baran, 
rüljrt  naa)  unb  nadj  bie  (£ter  gu  ber  nodj  marmen  2flafje.  SKa« 
jtiajt  möge  ab  unb  fefct  fie  in  bie  $uwe. 

9ir.  7.   ©enrffjttlidEje  <3cf)tt>etnroflöfee* 

9Han  fefct  Vi  Siter  SBaffer  ober  SKila)  mit  125  Gr  Butter 
$um  geuer.  SBcnn  biefeä  fodjt  giebt  man  250  Gr  3Hel)I  hinein, 
unb  rüljrt  e3  bamit  auf  bem  geuer  bi«  e«  ablägt.  9lun  fdtfägt 
man  6  ganje  ©ier  Hein,  tfmt  etroaS  SDhiSfatnuß  unb  ©afy  baran, 
unb  rüljrt  bie»  naa?  unb  nad)  ju  ber  nodj  marinen  9ttaffe.  9Jlan 
ftidjt  fllöße  ab  unb  fefrt  fie  in  bie  (Suppe. 

9h:.  8.   Abgebrannte  ftHfte. 

9Ran  fefet  1  ßiter  SBaffer  mit  250  Gr  ©utter  $um  geuer; 
fodjt  biefe»,  fo  fdjüttet  man  unter  ftetem  Mf>ren  1  (Vi  Kg) 
2flel)l  hinein  unb  rityrt  e$  ftarf  auf  bem  geuer  bamit  ab,  nimmt 
e3  bann  herunter,  fdtfägt  8—10  <£ter  Hein,  unb  giebt  fie  nad>  unb 
nad)  ju  ber  feigen  2Kaffe.  #ter$u  tljut  man  ettoaS  3ttu3fatnuß, 
ertoaS  ®atj  65  Gr  Butter,  fefct  eS  hrieber  auf,  unb  rfifjrt  fo  lange, 
bis  e$  redjt  ftar  ift.  9hm  läßt  man  e$  abfüllen  unb  roßt  HTöße 
baöon,  metdje  befonberS  in  Wal*  unb  9lierenfuppen  gut  jtnb. 

Wt.  9.   ftalt  angerührte  ftlöfte  jtt  «n^en. 

@3  muß  baju  250  Gr  SButter  ju  ©djaum  gerührt  roerben. 
hierauf  t$ut  man  naa)  unb  nac^  4  ganje  ©ier  baju,  gießt  etma^ 


Digitized  by  Google 


101 


2Kitcf)  baran,  unb  riiijrt  1  (Ys  Kg)  Sfteljt  Ijinein,  roie  au<&  etroaä 
SftuStatnuß  unb  ©alj.  3efct  Otegt  man  fo  biet  Stttfdj  baju,  baß 
eö  ein  mittelmäßiger  Xeig  roirb,  fefct  bie  ßtöße  in  fodjenbe«  SBaffer, 
ba$  mit  etwa«  ©alj  angemadjt  fein  muß,  unb  läßt  fic  V*  ©tunbe 
lochen.    $iefe  ßlöße  benujjt  man  bcfonberS  ju  Dbft. 

SRr.  10.   ftlöfte  mit  fatirettt  Waljm. 

Sftan  fdjlägt  3  ganje  (Stet  tiein,  nimmt  oon  einer  SKittelfatte 
birfen  9Raf)m,  giebt  ifm  $u  ben  Siern  unb  rüf)rt  ei?  bamit  burdj, 
giebt  ettoaS  9ttu£fatblütf)e  unb  ©afy  ba$u,  nebft  bem  nötigen 
sUfeljl  unb  2  Söffet  gefc^mo^ener  ©utter,  fo  baß  eS  ein  nidjt  ju 
fefter  Xetg  wirb,  unb  ftidjt  mit  einem  (Sßlöffel  ftlöße  baöon  in  bie 
Suppe  ober  in  fodjenbeS  SBaffer.  —  SBenn  im  ©ommer  füßer 
SRafmt  fauer  toirb  ober  beim  $od)en  gerinnt,  fo  !ann  man  ü)n 
jum  2tnrüf>ren  biefer  %xt  oon  ßtößen  gut  benufcen  unb  bem  Dbft 
beigeben. 

3h.  11.   Züfc  mahm-mö^c. 

65  Gr  SButter  roerben  p  ©d)aum  gerieben,  2  ©ier  ba$u 
gerührt,  etroaä  9ttu$fatnuß  unb  ©al$  125  Gr  9tteljt  unb  fo  biet 
füßen  SRaf)m  baran  gettyan,  baß  e$  ein  fd)öner  Xeig  roirb.  S8on 
biefem  flicht  man  ftlöße  in  SERilaV  ober  anbere  ©Uppen.  Sludj 
fann  man  65  Gr  ©orintljen  in  ben  Xeig  ftreuen. 

Er.  12.   Sofmrger  9We!>möfee. 

2)lan  fc^neibet  einen  stöben  ober  1  9  (V*  Kg)  attgebacfeneS 
SBeißbrot  in  mäßige  SBürfet,  bratet  biefe  in  Euttcr  föön  ^ettbraun 
unb  fcfct  fie  jurücf.  £at  man  gerabe  SHierenfctt,  fo  nimmt  man 
200  Gr  baoon,  fd)neibet  e8  in  ganj  feine  SSürfet,  fefct  65  Gr 
93uttcr  jum  geuer,  baß  fie  fodjt,  giebt  ba$  gefdmittene  SRierenfctt 
ba§u,  läßt  e$  fo  eben  unter  ftetem  Stühren  bamit  burd)fod)cn, 
nimmt  e$  Dom  geuer,  fdjlägt  4  ganje  ©ier  Kein,  rütyrt  ba8  nod) 
»arme  gett  nadj  unb  nadj  $n,  tf)ut  1  (7t  Kg)  Wltty  unb  fo 
oiel  9Hild)  hinein,  baß  e3  ein  fdjlanfcr  $eig  wirb,  faty  gehörig, 
giebt  etroaS  9ttuSfatbIume  unb  (Saneet  baran,  rityrt  ba3  gebratene 
©rot  barunter  unb  fefct  aiemlidj  große  Älöße  baoon  mit  einem 
Söffet  in  fodjenbeä  SBaffer,  baS  mit  ©alj  oerfefjen  fein  muß.  $>icfe 
ßloße  giebt  man  jura  ©auerbraten,  Dbft  :c. 

Sfor.  13.  gWeljttWffe* 

$a$u  ritfjrt  man  200  Gr  ©utter  ober  gutes  gett  ju  ©djaum, 
unb  giebt  nad)  unb  nad)  4  ganje  (£ier  baran.  ^ier^u  giebt  man 
2  abgcföälte  unb  in  ©tüde  gefänittene  ßlöben,  nadjbem  fte  $uoor 
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in  faltet  Sftitdj  ober  fattem  SBaffer  eingeweiht  unb,  trenn  jte  gut 
burdjjogen,  auSgebrücft  toorben  jtnb.  $iefe  gange  97toffe  rfiljrt 
man  mit  etroaS  Sftitdj  eben,  giebt  375  Gr  SKcf)I  nebft  fo  Diel 
üttild)  baju,  baß  eä  ein  nidjt  gu  b&nner  fdjöner  Zeig  mirb,  tfjut 
an  biefen  etma$  geriebene  (£itronenfd)ate,  ettoaS  2ftu$fatnug  unb 
ba£  nötige  ©atg,  fdtfägt  bie  Sflaffe  bamit  burd),  unb  fe&t  ®Iöge 
baöon  in  3frud)tfuppen  u.  f.  m. 

9h.  14.  ®cft*  ober  $efettH3f?e» 

9Kan  fdjlägt  3  Ch'er  mit  ein  wenig  Qudtt,  giebt  baju  125  Gr 
gcfdjmolgene  SButter  unb  etroaS  lauroarme  9Kildj,  rfiljrtlfe  (V2Kg) 
2tte^>t  f)inein,  töf*t  gulefct  in  lauem  SBajfer  unb  ein  menig  Qudtv 
30  Gr  trocfenen  ©eft  auf,  rfiljrt  oon  aßen  biefen  einen  nidjt  ju 
bünnen  Zeig  an,  giebt  erroaS  (Sancet  unb  <3atg  baran,  lägt  ifjn 
etne©tunbe  an  einem  mannen  Orte  aufgeben,  unb  fefct  bann  mit 
einem  Söffe!  fttöge  baöon  in  todjenbe*  SBaffer.  Qü  bemerfen  ift, 
ba§  man  ben  Zeig  bann  nid)t  rühren  barf.  $ie  ftlöfc  giebt  man 
frifdjem  ober  getrotfnetem  Dbft  ober  fauerem  gteifäe  bei. 

9lr.  15.   gkftNöfte  anbetet  »tt. 

3Jlan  reibt  200  Gr  ©utter  ju  ©djaum  unb  giebt  bagu  nad) 
unb  nadj  4  gange  ©ier,  etmaS  taumarme  2Jcitd>,  lVi  «(»AKg)  3Re$l 
unb  50  Gr  trodenen  ©eft,  ben  man  gerbrod&en  unb  mit  taumarmem 
Söaffer  unb  ein  menig  Sucfer  Vi  ©tunbe  Ijingeftellt  $at.  $agu 
giebt  man  formet  SJcifcf),  als  gum  Zeig  nötljig,  ber  jebod)  nidjt 
5u  bünn  fein  barf,  mürgt  iljn  mit  etmaS  SRuSfatnug,  fcaneel, 
einigem  ©atge,  125  Gr  gemafdjenen  ßorintfjen  unb  250  Gr  SRo* 
ftnen,  rü^rt  biefen  Zeig  gut  burdj,  lägt  itjn  1  ©tunbe  Dörfer 
aufgeben,  ftic^t  bann  mit  einem  Söffet  giemlidj  große  SHöge,  legt 
fte  auf  ein  mit  9tteljt  beftreuteä  foarme$  ©rett,  toätgt  jie  ein  toenig 
in  3Ret)t  um,  beeft  fie  mit  einem  Zudje  gu,  unb  lögt  fte  *A  ©tunbe 
an  einem  toarmen  Ort  fteljen.  9ttan  §at  bann  ein  grogeS  ©efäg 
mit  fodjenbem  SSaffer  unb  etroaS  ©atg  gur  #anb,  legt  bie  ßlöge 
neben  einanber  hinein,  lägt  fie  V*  ©tuube  fodjen,  unb  giebt  fte  gu 
Dbft  ober  einer  beliebigen  ©auce. 

9hr.  16.  ^pecfflöfte» 

9Jcan  fdjneibet  250  Gr  fdjön  geräucherten  ©peef  in  2Bürfel, 
bratet  i$n  unter  ftetem  Stühren  fc^ön  fjeßbraun,  unb  gtegt  ilm 
burdj  einen  $urdjfd)lag,  bamit  bie  ©reben  gurücf  bleiben.  Sn  bem 
Öette  bratet  man  nun  baä  QJeriebene  öon  einem  ßlöben  (200  Gr 
Söetgbrot),  lägt  eS  jebodj  nidjt  braun  merben,  rüljrt  4  ©ibotter 
unb  2  ganje  (5ier  Kein,  giebt  2  Söffet  gefdjmol$ene  ©utter,  erma« 
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mid)  unb  1  «  (V«Kg)  SDlefjt  barüber,  fdjüttet  ba*  gebratene 
©rot  unb  ben  ©petf  mit  etwas  9Jlu*fatnug  unb  ©alj  hinein, 
rüljrt  bie  SRaffe  gut  bamit  bunfj,  unb  giebt  bann  bie  ©reben 
ba,$u,  fo  bog  e*  ein  nidjt  ju  feper  $eig  wirb,  ftidjt  SHöge  baoon 
in  todjenbe*  SBaffer,  unb  giebt  jic  $u  ©auerbraten,  Dbft  ober 
$aud)fleif<$. 

9lr.  17.  (Örte^lö^ 

8A  ßiter  3Ritdj  fefct  man  mit  125  Gr  ©utter  jum  geuer, 
giebt,  wenn  fie  foäjt,  unter  ftetem  9Rüf)ren  250  Gr  ®rie*  hinein, 
rü^rt  bie*  bi*  e*  oon  ber  (EafferoHe  aMägt,  fieQt  e*  f)in  jum  51b* 
fügten,  f cfjlägt  4  ganje  (Eier  unb  4  2)otter  Kein,  rü^rt  fie  nad) 
unb  nad)  nebft  etwa*  9Ru*fatblume  unb  etwa*  ©al$  $u  ber  nod) 
warmen  SRaffe  unb  fefct  ftlöge  babon  in  bie  ©uppe. 

9tr.  18.   @rte£H0fte  mit  ÜWartbeln. 

125  Gr  füge  unb  einige  bittere  SJlanbeln  werben  abgefdjält 
unb  mit  etwa*  SJlitcr^,  bamit  fie  nidjt  ölig  werben,  fein  geflogen. 
S5amt  fefct  man  1/s  Siter  SRild)  mit  100  Gr  SButter  jum  geuer, 
ftreut  200  Gr  ©rie*  hinein  unb  rüfjrt  bi*  e*  oon  ber  ©afferolle 
ablagt,  fefct  e*  $um  51bfüf)(en  jurfief,  rüfjrt  nodj  65  Gr  SButter 
baju.  fd)lägt  2  ganje  ßier  unb  4  (Sibotter  Hein,  rüljrt  fie  mit 
ben  geflogenen  SÄanbeln  ftarf  burdj,  giebt  ben  (Srie*  baju,  fowte 
ba*  nötige  ©atj,  etwa*  90lu*fatnug,  unb  etwa*  feingeftogene 
eirronenfduite,  fdjlägt  ba*  SBeige  ber  jurücfgelaffenen  (Sier  ju 
©djaum,  rü$rt  tyn  unter  bie  2Raffe,  unb  flicht  ßüge  baöon  in 
bie  ©ujtyc. 

9fr.  19.  ftlöfee  fron  9tet3mtf)l  (ftctSMttmett), 

$iefe  roerben  ebenfo  beljanbett,  wie  bie  ®riegttöge,  nur  mit 
bem  Unterfdjiebe,  bag,  weit  ba*  töei*mef)t  troden  ift,  einige  Gr 
SButter  unb  etwa*  2Rtfd)  meljr  genommen  werben,  unb  ba«  ÖJanje 
etwa*  länger  lodjen  mug. 

<Kr.  20.  MetSHöjfe* 

SKan  wäfajt  unb  brü^t  1  «  (Vi  Kg)  «ei«,  fefct  i$n  mit 
V«  Siter  SBaffer  unb  etwa*  SButter  ^um  geuer,  lägt  i$n  aufquellen, 
giebt,  wenn  er  fodjt,  1  üitcr  SRildj  baju,  lägt  tyn  bamit  1  ©tunbe 
aana  langfam  meljr  bämpfeu  al*  todjen,  fefct  ü)n  jum  S&blüfym 
jurütf,  fdjtägt  4  ganje  ©ier  Hein,  rftlirt  fie  ju  bem  nodj  warmen 
föet*,  reibt  135  Gr  ©utter  ju  ©djaum,  fernlägt  baju  nad)  unb 
na*  4  (Sibotter,  giebt  ben  »ei*,  etwa*  geftogenrn  ©aneel,  3Jhi*tat- 
blüt^c,  feingeftogene  getrodfnete  ©itronenfäjate  unb  ba*  nötige 
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©olj  hinein,  ritfjrt  e$  alle*  out  burdj,  beftreut  eine  ©Rüffel  mit 
mt%  formt  borauf  flehte  8töge,  beftreut  fie  mit  Wltyl  unb  fein* 
geflogenem  Smiebacf,  lägt  fie  borauf  runblaufen,  unb  fefet  fie  in 
bie  ©uw>e. 

9*r.  21.  @f>o<M>l<tbettf(0fte» 

man  ftögt  125  Gr  Gfjocolabe  unb  8  ©tütf  3u<feraroieb<Kf, 
fefct  V«  Siter  SRitdj  mit  65  Gr  «utter  auf,  giebt,  toenn  fie  fodjt, 
unter  ftetem  ?Rüt>rcit  Gljocotabe  unb  3foi*ba<f  Ijinein,  rüljrt  bi$  e£ 
Don  ber  ©afferolle  ablägt,  unb  fefct  es  $um  ?Ü) fügten  Ijin.  $ann 
reibt  man  65  Gr  ©utter  ju  ©djaum,  giebt  2  Gibotter  unb  2 
gan$e  Gier  baju,  fdjlägt  ba$  SSetge  ber  2  Gier  $u  ©dwum,  giebt 
ettt?a$  feingeftogene  SBaniße  unb  ©al$  baju,  rüfjrt  5lCcö  jufammen 
gut  ju  einer  SMaffe  burdj,  unb  fefct  bie  Slögr  bauon  in  3Htfa> 
unb  SSeinfu^pcn. 

9h.  22.  Wtatmotittt  fiWfte» 

2Ran  fefct  Vi  Sitcr  SSaffer  mit  250Gr»utter  jum  geuer, 
giebt,  wenn  biefeS  fodjt,  unter  ftetem  Stühren  250  Gr  Sfteljl 
linein,  rü^rt  bis  e$  öon  ber  Gafferotie  ablägt  unb  ein  fdjöner 
abgebrannter  Xeig  ift,  f ablägt  4  gon^e  Gier  Kein,  unb  giebt  fie 
mit  etroaS  ©alj  unb  üDtuäfatbtume  $u  bem  nodj  mannen  $eig. 
3efct  fcr)roi^t  man  in  65  Gr  SButter  einen  Söffet  ooQ  9M)l  redjt 
fdjön  faftanienbraun,  giebt  etroaS  über  65  Gr  äRitd)  ba$u  unb, 
menn  biefe  mit  bem  Sttefjt  fodjt,  audj  125  Gr  Gtjocotabe,  rütjrt 
e£  ju  einem  biefen  SBrei  an,  fefct  e$  jum  Slbfüljten  tjiu,  tljut 
ber  abgefüllten  Sftaffe  4  Gibotter,  V«  geriebene  SRuSfatnug,  ba£ 
$u  ©cfyaum  gefdjlagene  SBeige  ber  4  Gier  unb  ba$  nötige  ©alj, 
unb  rüljrt  StöeS  jufammen  gut  burd).  $en  oorf)er  abgebrannten 
2Ket)tteig  legt  man  nun  auf  ein  ©adbrett,  befrreut  üm  mit  9ttet)l 
unb  rollt  Um  in  V*  Gtte  breite,  lange  unb  mefferrmfenbufe  ©treifen, 
beftreid^t  biefe  mit  Gibottern,  giebt  bie  G^oariabenmaffe  meffer* 
rücfeubid  barauf,  nudelt  e$  bann  ber  Sänge  nad)  runb  auf,  fcr)neibet 
mit  einem  fdjarfen  Sfteffcr  feine  ®löge  baoon,  unb  legt  fie  V* 
©tunbe  bor  bem  Slnrid)ten  in  bie  ©uppe,  bag  fie  gar  merben. 
2flan  fann  biefe  $löge  audj  in  geflogenem  Gt  unbgmiebaef  um- 
fe^ren,  mit  SBatfbutter  augbatfen,  unb  an  bie  ©ufpe  geben. 

9fr.  23.  Vepfelftdße  ju  SBeittfitwetu 

9Ran  bratet  10  ©orftorfer  Slepfet  mit  ber  ©dwle  im  Dfcn 
gar,  jiefjt  ifyien,  toenn  fie  nrieber  abgefüllt  finb,  bie  £aut  mit 
©tiel  unb  ©lütlje  ab,  giebt  fie  bura?  ein  meite*  ©ieb,  reibt  65  Gr 
Butter  mit  65  Gr  Surfer  ju  ©d)aum,  rüljrt  3  Gibotter  baju. 


Digitized  by  Google 


105 


flögt  4  Stücf  3u(fcratt)icba(f  ober  fo  öiet  altgebacfcne*  3utferbrot 
fein,  giebt  e$  $u  bem  SlpfelmuS  unb  lägt  e$  ein  roenig  bamit 
fielen.  Xann  fdmeibet  man  30  Gr  ©uccabe  fein,  giebt  fie  mit 
ber  f eingeriebenen  ©djale  einer  falben  Zitrone,  etmaS  feinge- 
fto&enem  ©aneel,  12  geriebenen  fügen  SRanbeln  unb  bem  gu  ©djnec 
gefölagenen  SBeigen  ber  3  Gier  $ur  Äepfelmaffe,  miföt  3Üle3  gut 
gufammen  burdj  unb  fefct  Klöge  baoon  in  SBeinfuppen. 

SBenn  eS  grögere  Klöge  finb  unb  bie  SRaffe  baljer  $u  metdj 
wirb,  fo  giebt  man  nod)  etroaS  geflogenen  Smiebad  baju. 

9Ran  nimmt  1  <8  (Vs  Kg)  Ijelle  ober  bunte  Kirfdjen,  fteint 
fic  au$,  lägt  fie  buref)  ein  ©teb  ableden  unb  burdjmifdjt  fie  babet 
mit  etloaä  Qndtx,  reibt  bann  125  Gr  Söutter  ju  ©djaum,  rüljrt 
nad)  unb  nad)  3  ganje  (£ter,  ettoaS  SRildj,  SBetgbrot  unb  SKefyl 
ba$u,  maa^t  barau«  einen  nidjt  ju  bünnen  Zeig,  nmr$t  ifjn  mit 
ettoaä  feingeftogenem  (£anect,  &ttronenfd)ale  unb  ein  menig  ©al$, 
giebt  bie  ftirfdjen  unter  bie  üflaffe,  rüfjrt  SlUeö  gut  jufammen 
burdj,  fefct  Klöge  baoon  in*  l odjenbeS  gefallenes  SBaffer  unb  richtet 
fie  mit  einer  SBein»  ober  grudjtfauce  an.  J 

Vh.  25.  JtartoffeMdftt* 

2Nan  nimmt  ba^u  1  $  (Vi  Kg)  geriebene  Kartoffeln,  fodjt  unb 
)d)ä(t  fie  am  Xage  juoor  ab,  unb  reibt  fie  fein.  3)ann  rüf)rt  man 
100  Gr  Butter  ju  Schaum,  giebt  nadj  unb  nadj  2  ßibotter,  2 
gan^e  Gier,  6  füge  geriebene  SKanbeln,  etroaS  feingeftogene  SftuSfat* 
blutfje  unb  bie  gertebenen  Kartoffeln  baju,  faljt  gehörig,  oermifdjt 
bie  üRaffe  nod)  mit  einem  fiöffel  üotl  ©emmelmetyl  ober  ettoafr 
feingeftogenem  Smicbacf,  fdjlägt  baä  SBeige  ber  Gier  &u  ©dmum, 
oermifdjt  bie  Sflaffe  gut  bamit,  unb  fe&t  Klöge  baoon  in  bie 
£tippe. 

9lr.  26.  ftartoffeWöfte  anbetet  Uzt. 

9Wan  bratet  in  125  Gr  ©utter,  200  Gr  geriebene«  SBeig* 
brot  unb  fefct  e£  jurüd,  fdjlägt  bann  6  ganje  Gier  flein,  rüfjrt 
125  Gr  gefdmtoljene  Sbutter,  2  (1  Kg)  geriebene  Rartoffeln, 
7s  geriebene  Ü02u$farmig,  etroaä  ©al$  unb  ba$  gcfd)nu$te  SBeig» 
brot  ba$u,  arbeitet  bie  SRaffe  gut  burd),  unb  fefot  Klöge  baoon 
in  ©Uppen  ober  giebt  fie  $u  ©auerfleifd),  unb  fod)t  fie  in  fodjenbem,. 
mit  einem  Söffet  ooll  2ttel)t  angerührtem  SBaffer  ab. 

Wx.  27.  <gttsfa$e  ftartpffeiflöfec. 

Üftan  nimmt  baju  getoöf)nlid)  übrig  gebliebene  Kartoffeln  unfc 
reibt  fie  gut;  bratet  bann  auf  je  3  9  (lVs  Kg)  Kartoffeln  250 Gr 
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©ouißon«  ober  Dfterenfett,  fc^mt^t  eine  3ft"e&et  D 

ctrcin,   gicgt  e$ 

tjetg  übet  bie  geriebenen  Kartoffeln,  fc^tägt  4  bis  6  (SHer  rtcin, 
giebt  1  Xoffe  9Ritdj,  ettoaS  2Jcu8tatnug  ober  (£orianber,  baS 
nötige  ©at*  unb  einen  Söffe!  ood  2Refjt  baju,  rütjrt  bie  SDcaffe 
gut  jufammen  burdj,  rollt  Klöge  baoon,  ftreut  auf  eine  ©Rüffel 
etroaS  Wltffi,  lägt  fie  barin  runb  laufen,  ntad)t  fie  in  focfyertbetn 
Söaffer,  mit  ettoaS  @a(j  fcerfe^cn,  gar,  unb  giebt  fie  bei  ©djtoarj« 
fauer  ober  mit  einer  ©iruüfauce. 

9to.  28.  «<f)tt>äbtfd)e  ftartoffelflöfee, 

Sflan  fefct  in  einer  (Jafferofle  200  Gr  ©utter  auf,  giebt 
125  Gr  Wlefyl  ^inein,  fcfjttrijt  e8  unter  ftetem  Stühren  fraufc,  unb 
fcfct  e8  in  einer  fflüfjrfdjate  jum  Stbfüljten  Ijiu.  2Bäf)renb  e$  ab* 
füfytt,  rüljrt  man  nad>  unb  nad)  4  gange  (5ier,  eine  Xaffe  fügen 
SRafjm  unb  1  ®  (Vi  Kg)  feingeriebene  Kartoffeln  baju,  arbeitet 
bie  SKaffe  gut  burd),  toürjt  fie  mit  ettoa$  feiugeftogenem  (£aneet, 
SJcuSfatbtumen,  feingefdjnittener  Drangen-  ober  $Ipfelfinenfd)ate  unb 
€>atj,  rü^rt  fie  nodjmal«  gut  jufammen  burdj,  unb  fe|t  ßtöge 
baoon  in  ©ouitton-  ober  SRildrfupöen 

9h:.  29.  9lapoleon$mhe. 

üßan  roäfdjt  4  groge  fdjöne  2Bur$eln  redjt  rein  ab,  todjt 
fie  in  SBaffer  Ijatb  gar,  nimmt  fte  bann  fjeraitf  unb  lägt  fte  falt 
»erben,  föält  fie  ab,  reibt  fie  auf  einem  SReibeifen  redjt  fein,  unb 
frreidjt  fie  burdj  ein  toeiteS  ©ieb.  Dann  fe&t  man  125  Gr  Butter 
in  einer  Safferotle  jum  Seuer,  giebt,  toenn  fte  fodjt,  bie  ge- 
riebenen 2öur$eln  mit  65  Gr  ©emmetmeljt  ober  fo  öiet  feinge* 
ftogenem  3toiebad  baju,  fdjttnfct  e$  gut  bamit  bura)  unb  fe|t  es 
$um  2tbfüljten  jurüd;  rüf)rt  ioäfjrenb  beffen  2  (Jibotter  unb  2 
ganje  ©xer  mit  65  Gr  fügen  SOtanbeln  eben,  giebt  bie  gefötotfcteu 
Söurjeln,  einen  Söffet  ooll  Drangenbtütycntoaffer  ober  einen  falben 
Söffet  öott  feingeftogene  Drangenfdjale,  ba3  $u  ©djaum  gefd)lagene 
SSeige  ber  2  <£ier  unb  ba*  nötige  ®atj  baran,  rüljrt  e$  gut  $u 
einer  2ftaffc  jufammen,  unb  ftidit  Keine  IHöge  baoon  in  braune 
Kraftbouillon. 

flr.  30.  ftafeflöftc. 

2flan  nimmt  1  (Satte  biete  2Jttld),  fcfjncibet  biefe  rreu$toei* 
burdj,  unb  fefct  fte  am  Slbenb  juüor  an  einen  mannen  Ort,  bag 
fie  $art  gerinnt  unb  fid)  öon  ben  SRolfcn  trennt.  3lm  anberen 
borgen  legt  man  ein  reined  Xud)  in  einen  $)urd)fd)tag  ober  ©icb, 
giebt  bie  geronnene  3Ri(d)  hinein,  binbet  e8  gu  unb  f)angt  e$  Ijtn, 
bag  e$  auSlecft.    SGÖenn  ba3  gefdjeljen  ift,  legt  man  ba$  Xudj  auf 
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ein  Brett  unb  befdjroert  biefeS,  bamit  bic  9ftolfen  oottenba  IjerauS- 
fommcn.  $en  kä\t  legt  man  in  eine  reine  ©d)ate  unb  rüljrt 
Um  mit  einigen  Söffeln  öott  fügen  SRaljm  ganj  eben,  ©o  bereitet 
giebt  man  ü)n,  mit  Qudtx  unb  (Saneel  beftreut,  in  einer  ©atatiere 
als  Sompot  311111  traten  ober  ^ßfannfudjen.  2ÖUI  man  ßlüße 
barauS  machen,  fo  giebt  man  feinen  SRaljm  baju,  fonbern  125  Gr 
gefdunol$ene  Butter,  2  ©ibotter,  2  gan$e  @ier,  cttoaS  getroefneten, 
f  eingebogenen  Hümmel,  SRuSfatnufj  unb  ©at$,  135  Gr  9Jicf)t,  unb 
fefct  ßtö&e  baüon  in  fodjenbeä,  mit  einem  Söffet  öotl  9tteljl  ange« 
rüljrted  SSaffer.  (Sollten  fie  Dieueidjt  beim  ßodjen  nidjt  Ratten, 
fo  mug  man  nod)  etmaS  geriebenes  Brot  ober  einen  Söffet  bofl 
TOetjl  baju  nehmen.  $iefe  ßtöge  giebt  man  mit  aufgefodjter 
Sttitcf)  ober  föafmtfauce. 

Stuf  Xoroler  2trt  merben  fie  mit  einem  Söffet  in  eine  Pfanne, 
toorin  ettoaS  Butter  fjellbraun  gemalt  roorben  ift,  gelegt,  gefeljrt, 
abgebaefen  unb  ju  ObftmuS  genoffen. 

ftr.  31.  ©ierflöfec  (3afofrttt3). 

9flan  fdjtägt  ober  quirlt  6  gan^e  (Sier  fleht,  giebt  baju  V« 
Siter  abgefüllte  gute  Bouillon  unb  etnmS  ©atj,  fdjtägt  e3  gut 
bamit  burd),  giebt  etmaS  geriebene  9ttu3fatnug  baran,  giebt  «He« 
burdj  ein  ©ieb  in  eine  mit  fetter  Bouillon  auSgefpütte  Xcrrine, 
fefct  e*  in  fodjenbeS  SBaffer,  beeft  e3  ju  nnb  lögt  es  fo  lange 
langfam  fod>n,  bis  e3  fteif  ift,  tuaS  ungefähr  7*  bis  8A  ©tunbe 
bauert.  $ann  nimmt  man  bie  2ftaffe  auS  bem  fod&enben  SBaffer 
imb  ftidjt  ßlöge  baoon  in  bie  angerichtete  Suppe. 

SBill  man  biefe  Jtiöge  in  9Jttla>  ober  ßräuter-<Suppen  nehmen, 
fo  nimmt  man  ftatt  Bouillon  Vi  Siter  mty. 

Hr.  32.  möftc  t>on  »ttd>tt>ei3Cttgriit?e* 

Budjmeiaengrüfce  toirb  mit  1  Siter  SBaffer  ober  2ftitd)  unb 
ettua«  Butter  gan$  bief  gefodjt;  man  rüfjrt,  roenn  fte  beinahe  gar 
ift,  ba«  nötige  ©atj  barunter,  reibt  125  Gr  Butter  $u  ©djaum, 
giebt  nadj  unb  nadj  3  @ier,  bie  abgefüllte  ©rüfce  unb  ettoaS 
SttuSfatnug  baran,  rüljrt  SllleS  gut  ftufammen  burd),  ftidjt  ßlöge 
babon  auf  eine  mit  9Kef)l  beftreute  6d)üffet,  tagt  fte  barauf  runb 
laufen,  unb  giebt  fte  ju  2ftef)lfuppen  ober  Dbft. 

<Rr.  33.  @rattpettHdffe» 

Ttcm  fodjt  250  Gr  feine  ober  mittlere  ©raupen  in  roeidjem 
SBaffer  mit  etroaS  Butter  3  8tunben  langfam,  bag  fte  reä)t  meid) 
werben,  wobei  man  fte  aber  öfter«  umrühren  mug,  bamit  fie  uirijt 
jmfefeen.    (®ut  ift  cS,  wenn  man  bie  ©raupen  SlbenbS  oorljer  in 
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etwas  weites  SBaffcr  legt,  unb  bomit  am  onbcrcn  SRorgen  gunt 
geuer  fcfct.)  SBä^renb  be8  SIMiifctenS  bcr  ©raupen  gtebt  man 
aflmätig  125  Gr  gefdjmot$ene  SButter  bagu,  fdjlägt  4  Gibotter  unb 
4  ganje  (Eier  Hein,  giebt  fic  mit  einer  #anb  uoH  geriebenem 
SBeißbrot  ober  ©emmelmefjt,  etwas  3flu3!atblütl)e  unb  ©afy  ba$u, 
unb  rüfjrt  bie  Stoffe  gut  bomit  burdj.  Xann  wäfät  man  125  Gr 
<£orintl)en  mehrere  2Rate  gut  ab,  brürft  fie  in  einem  reinen  Xua> 
gut  auS,  oertteft  fte  fauber,  giebt  fte  an  bie  aHaffe,  unb  fefct 
tflößc  öon  biefer  an  #üfmer«  ober  fonft  beliebige  ©uppe. 

9tt.  34.  SWmtbel*  ober  ^iifjHöfjev 

250  Gr  füge  Sütonbetn,  SSaHnüffe  ober  #afetnüffe,  jeboc^ 
immer  nur  oon  einer  ©orte,  werben  auSgefcmt,  abgebrüht  unb 
mit  etwas  CEiwctß  rcd)t  fein  geftoßen.  $>ann  rüljrt  man  135  Gr 
©utter  ju  ©dmum,  giebt  3  Gibotter,  2  ganje  Gier,  abgeriebene 
Gitronenfdjale,  ein  wenig  feingeftoßenen  Ganeel,  bie  feingeriebenen 
3flanbeln  ober  Skiffe,  135  Gr  trocfencS,  feingeriebenes,  mit  2 
ßöffcl  coli  füßen  SRafmt  angefeuchtetes  SBeißbrot,  ba§  ju  Sdjaum 
gefdjlagene  SBetße  ber  3  Gier  unb  ein  wenig  ©al$  baju  (foHen 
bie  $lÖße  in  ober  bei  SBcinfuppe  gegeben  werben,  fo  muß  aud) 
etwas  Sutfer  baran  getrau  werben),  rüf)rt  bie  ÜDiaffe  gut  burd), 
ftidjt  ®löße  baoon,  legt  fic  auf  ein  mit  SButter  betriebenes  unb 
mit  Qtoitbad  beftreuteS  8ud)enbled),  barft  fie  im  Ofen  ober  in 
einer  Xortenpfanne  l/4  ©tunbe  gar,  unb  giebt  fie  in  beliebige 
©Uppen. 

28iH  man  fie  in  üttitdjfuppe  nehmen,  fo  fefct  man  bie  nötige 
Sttitd)  mit  einem  ©tüddjen  SSanillc  unb  etwas  Paneel  unb  3uc^er 
jum  geuer,  ftidjt,  wenn  fie  fodjt,  mit  einem  Söffet  öon  ber  9ftaffe 
Ätößc  hinein,  tagt  fie  tangfam  barin  gar  fodjcn,  rü^rt  bie  SJlild)* 
fuppe  mit  einigen  Gibottern  ab,  unb  richtet  fie  an. 

SRr,  35.  matlMfc. 

Qn  2  geriebenen  Älöben  375  Gr  SBeißbrot  nimmt  man 
200  Gr  gereinigtes  Ddtfenmarf,  fdjncibet  eS  in  feine  Söürfet, 
burcfjmifdjt  eS  mit  ein  wenig  ©al$,  fefct  65  Gr  S3utter  jum  geuer, 
unb  giebt,  wenn  fte  fodjt,  baS  9Jcarl  hinein,  läßt  eS  aber  nid)t 
bamit  foa^en.  Xamt  fdjlägt  man  3  ganje  Gier  unb  2  Gibotter 
Mein,  rüljrt  fie  mit  65  Gr  füßen  unb  200  Gr  bitteren,  abge» 
fdjätten  unb  feingeftoßenen  2Ranbetn  eben,  giebt  V*  Siter  $alb 
falt  geworbene  gute  ©ouiflon,  baS  geriebene  SBeißbrot  unb  bie 
©utter  mit  bem  3ttarf  baju,  rityrt  MeS  7*  ©tunbe  red)t  ftarf 
jufammen  burdj,  tf)ut  baS  nodj  fcrjlenbe  ©alj,  etwas  geftoßene 


Digitized  by  Google 


109 


3ttu£fatMütf)e  unb  fcingeftofcene  5ttu£farmifj  barem,  unb  ftidjt  mit 
<tnem  Söffet  SHöfce  baobn  in  ©ouillon  ober  gncaf[6e. 

Sttan  faim  bie  ßtöfce  aud)  in  gefallenem  SBaffer  fod&en  unb 
fle  Beim  SInridjten  mit  ber  fo^enben  ©tippe  in  bie  Xerrine  legen. 

9lr.  36.  <Sngltfd)e  2»arf!Wfee, 

Sftan  fdjneibet  375  Gr  gereinigte*  Odrfenmarl  in  feine  SSürfel, 
nimmt  baju  aud)  ttoljl  fjatb  üRarf  unb  batb  Merenfett,  fafyt  e$ 
gehörig,  mifdjt  e$  unter  1  9  (l/t  Kg)  trocfeneä  3ftef)l,  unb  giebt 
6  feingefto&ene  ©ettmrjnelfen  unb  Vt  geriebene  SRudfatnuft  baran. 
$)ann  fdjtägt  man  3  (Eibotter  unb  1  ganjeä  <5s  mit  einem  Xfjee- 
töffel  Doli  SGBaffer  Kein,  madjt  in  ber  SRitte  be$  mit  bem  Ddjfen- 
ntarf  öermifdjten  SReljteS  mit  einem  Söffet  ober  ©patet  eine  SBer» 
tiefung,  ftreut  250  Gr  gut  getoafdjene,  öerlefene  unb  in  einem 
t£ucne  abgetropfte  (Sorint^en  unb  bie  fteingefdjtagenen  (Sier  hinein, 
{jiejjt  fodjenbe  Bouillon  ober  SSafier  barauf,  unb  rfifyrt  $llle3  $u 
einem  Xeig  an.  S8on  biefem  formt  man  runbe  ®töfre,  fod)t  fte 
V*  ©tunbe  in  gefatjenem  SBaffer,  unb  giebt  fie  $u  £)bft,  fftaud)« 
fteifdj  ober  gelobtem  ©cf>infen. 

9fc.  37.  granffurter  Jtlöffe, 

SRan  rüljrt  1  «  (Vi  Kg)  9Kef>l  mit  fo  Diel  3Jtttd)  eben, 
bafe  c3  ein  glatter,  nidjt  ju  fefter  SHöfjeteig  wirb,  giebt  unter 
ftetem  töüljren  nadj  unb  nadj  250  Gr  gefc^moljene  ©utter  baju, 
f  ablägt  3  ©ibotter  unb  2  gange  (Sier  Kein,  giebt  fie  mit  ettoaS 
€>al$,  gertebener  Sitronenfdjate  unb  geriebener  9Ru3fatnu6  admöttg 
$u  bem  ßtöfjeteig  unb  fdjtägt  ilm  ftarf,  bajj  er  btaftg  wirb.  $ann 
fdmeibet  man  200  Gr  SBeifjbrot  in  feine  SBürfel,  bratet  fte  in 
Butter  gelbbraun,  rfifyrt  fie,  etroaS  abgefüllt,  unter  ben  ft'löfie« 
1eig,  fefct  mit  einem  Söffet  ßtöfje  baoon  in  fodjenbeä  gefallene* 
SSaffer,  tagt  fie  !A  ©tunbe  fodjen,  unb  giebt  fie  ju  Dbft,  ©auer« 
Braten  u.  f.  tt>. 

9h:.  38.  @ett>df>nltdje  3Rel>mdfte. 

Wan  nimmt  250  Gr  abgeftärte«  ©ouiüonfett,  rityrt  e3  mit 
3  @iem  eben,  giebt  ba«  nötige  ©at$,  1  «  (Vi  Kg)  Wltty  unb 
-fo  oiel  SRitd)  ober  SGBaffer  baran,  baß  e*  ein  fötanfer  ßtögeteig 
toirb,  tottrat  Ujn  mit  ettoa*  geriebener  9Äu«fatnu6,  föt&gt  bie 
3ttafie  gut  burdj,  fefot  bie  ßlöfee  babon  in  fod)enbe3,  gefallene« 
Sßaffer,  unb  giebt  fie  $u  3frud>tfuwen,  Obft  ober  ©auerfleifö. 
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Hr.  39.  ©etoö^ttitdje,  fod)cnb  angerührte 

Huf  2  «  (1  Kg)  3Rel)t  rennet  man  375  Gr  Sett,  rooju 
man  ©ouillonfett,  ©du'nlenfett,  Haudjfletfüjfctt,  wenn  e$  öon  reinem 
©cfcfjmacf  ift,  nehmen  tann.  3Kan  fejt  ba8  SBaffer,  worin  bie 
SHögc  gcfodjt  werben  foHen,  $um  Seuer,  lägt  bieg  unb  bad  Sett, 
jebodj  jebed  für  ftd)  allein,  focf)en,  fdjüttet  bie  2  $  (1  Kg)  9Hel)l 
in  eine  tiefe  Sdjüffcl,  madjt  in  ber  SJlitte  bcffelben  mit  einem 
ßlögcmcffer  eine  Vertiefung,  giebt  ba$  fodjenbe  Sett  mit  bem 
nötigen  €>al$  hinein,  gießt  unter  Stühren  fo  oicl  fodfjenbeS  SBaffcr 
baju,  baß  ein  fdjöner,  flarer  $ctg  angerührt  werben  fann,  fefct 
baoon  #löge  in  ba$  fodjenbe  SBaffer,  lagt  fie  12  big  15  Minuten 
forfien  unb  giebt  fie  $u  Steife^,  @pccf  u.  f.  w. 

Hr.  40.  e^cef-  ober  9lterettfettflöf?e. 

Stuf  6  Sßerfonen  rennet  man  1  ®  (Vs  Kg)  SReljl  unb 
1(X)  Gr  ©peef  ober  Hierenfett.  $aä  9Hel)I  Wirb  in  eine  ©djüffel 
getfjan,  bann  2  Xfjeclöffcl  (Salj  unb  ba$  leidet  aufgebratene  Sped 
baju  gegeben.  (Vorder  wirb  in  bem  SWefjl  eine  Vertiefung  gc« 
madjt).  ©obann  wirb  3töe£  mit  foajenbem  SSaffer  $u  einen  feften 
Xeig  angerührt  unb  gcfjörig  burdjgefnetet.  $>ie  &föge  werben 
mit  einem  jebeSmal  naggemaajten  #ol$löffel  runb  abgebaden,  unb 
in  fodjcnbeS  Söaffer  10  Minuten  gefodjt  unb  fofort  ju  Xifdj  gegeben. 

Hr.  41.  $oltttfd)e  9tocfelttH0fte. 

2Jton  fd)lagt  3  (Sier  Mein,  giebt  V*  ßitcr  fauern  fRafym 
ober  fo  öiel  füge  OTilct),  65  Gr  gefa^moljene  Butter,  ctwa$  SRuSfat« 
nug,  6alj  unb  fo  öiel  SHefyl  baran,  bag  man  ben  Xeig  mit 
leichter  £>anb  fneten  fann,  rollt  ifm  ftngerbtd  auf,  fäneibet  finge*» 
lange  ©lüde  baoon  ab,  unb  fodjt  biefe  in  gefaljcnem  SBaffer  gar. 
Xann  madjt  man  Butter  hellbraun,  fdjwifc t  250  Gr  geriebene* 
SBeigbrot  barin  frauS,  lögt  bie  Slöge  auf  ber  ©djaumfelle  ab- 
tropfen, unb  giebt  bie  SÖuttcr  mit  bem  geriebenen  SBeigbrot  barüber. 
$ludj  fann  man  ©ped  mit  3^icbeln  braten  unb  barüber  geben. 

Ta3  ©eria)t  Wirb  entweber  für  fia)  ober  mit  grudjtmuS  unb 
foltern  SIeifcf)  $u  Sifd)  gegeben. 

Hr.  42.  geidjte  SWfte  t>on  JlaripffehtteljL 

2Han  fefrt  7*  Eiter  9Bild)  mit  ©utter  jum  geuer,  rü&rt 
tfartoffelmeW  mit  etwa«  fatter  SHild)  eben,  giebt  e$  fajnett  an  bie 
foajenbe  Wild),  rüfjrt  Wild)  unb  2Rcf)l  fo  lange,  big  e«  öon  ber 
^aflerotle  ablägt,  giebt  ein  ©tüdajen  ©utter  baran,  lägt  e«  unter 
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öfterem  Umrühren  etroa3  abtüten,  fdjtfigt  3  ganae  @ier  unb  2 
Xotter  bem  nodj  jiemlid)  »armen  Xeig,  mür^t  i§n  mit  etiuaS 
9Jiu#fatblüt^c  unb  ©at3;  unb  fefct  flöge  boöon  furj  bor  bem  Än- 
rieten  in  SBouillon«,  äRildj-  ober  SrudjtfujJöen. 

43.  ftlöfte  tum  ^emmelttte^l  ober  geriebenem 

Weißbrot. 

9ftan  rfiljrt  ©utter  ju  ©djaum,  giebt  4  @ibotter  unb  2 
gan^e  (5ier  naaj  unb  nadj  ba§u,  meidet  in  etma*  Wlfy  (Semmel* 
meljl  ober  geriebenes  SSetgbrot  auf,  rüljrt  e$  mit  etmaS  9Jlu8fat« 
nug,  (Saneel,  ©aty  unb  bem  ju  ©djaum  gefdjtagenen  Söcigen  Don 
2  (Stern  gur  93utter,  arbeitet  2HIe$  gu  einem  Xeige  jufammen  gut 
burdj,  formt  fölöfje  baoon,  lägt  fie  auf  einer  mit  ©emmelmetyl 
beftreuten  ©pfiffet  runblaufen,  unb  fefet  fie  fur$  öor  bem  Slnricfjteit 
in  bie  Suppe. 

«Rr.  44.  SgRafarotteittföge» 

2Ran  flögt  125  Gr  füge  unb  30  Gr  bittere  HRafaronen 
unb  4  ©tücf  Sutfcrsroiebad  Kein,  fefct  bic$  mit  */*  ßiter  SEBein 
jum  3euer,  rüljrt  e3,  bte  c$  ein  fefter  Xeig  ift,  nimmt  e$  oom 
Seuer,  giebt  geflogenen  ©arbamom,  ©itronenfdjale,  100  Gr  frifdje, 
in  ©tüde  gefdmittene  Söutter,  etn>a$  ©a(j,  3  ganje  (£ier,  unb  3 
Dotter,  unb  baS  ju  ©djaum  geflogene  SBetge  bon  3  ©iem  baju, 
rüljrt  SHIeS  $u  einer  guten  Sflaffc  burd>,  unb  fefct  flöge  baoon 
in  SBeinfuWen. 

SRr.  45.  3taltemfd>e  9)iafaronif(<%,  für  24  ^rrfoneiu 

3J*an  fefct  1  «  (V«  Kg)  9Hafaroni  in  fajtoadjer  Bouillon 
ober  SEBaffer  mit  etwa«  SButter  unb  ©afy  jum  geuer,  lägt  fie  ll% 
©tunbe  fodjen,  legt  fte  $um  Abtropfen  in  ein  ©ieb,  bann  auf  ein 
93rctt,  unb  fjadt  fie  gröblich  mit  einem  SReffer,  reibt  125  Gr 
engtifdjen  ft&fe  unb  65  Gr  «parmefanfäfe,  rüljrt  250  Gr  frifdje 
Butter  $u  ©dmum,  giebt  nadj  unb  nadj  4  (Stbottcr,  einige  Söffet 
©emmelmeljl,  6  ©ier,  bie  Sflafaroni,  ben  fäfe,  einen  X^cetöffct  ooll 
(Sarri,  etttmS  2JhtgratMütfje  unb  ba$  nötfjige  ©alj  baran,  rüljrt 
SlßeS  gut  jufammen  burd),  unb  fefet  flöge  baöon  in  bie  ©tippe. 

«Kr.  46.  $(etfd>Höfte  tum  ftalbtyadt. 

($alb$(jadt,  ftefie  bie  oerfdjiebcnen  ©efjadte.) 

SRan  rüfjrt  200  Gr  SButter  ju  ©djaum,  giebt  3  ganje  <£ier, 
2  ©ibotter,  etmaS  fügen  maf)m,  1  ®  (7*  Kg)  Jtaft*$adt,  gertebene» 
Söeigbrot,  nadjbem  man  e$  öorfjer  mit  2Rttdj  angefeudjtet,  etfeaS 
geflogene  ^usfatbtüt^e ,   feingeriebene  fcitronenfcfmle  unb  ba* 
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nötige  @atj  ba$u,  riiljrt  2IHe3  redjt  ftarf  jufammen  burdj,  unb 
ftttfjt  mit  einem  Söffet  Heine  länglidje  ßlöße  bauon  in  Bouillon« 
©Uppen. 

ftr.  47.   gletfömfte  *ott  ©eflüfldfjacft, 

((SJeftügefljadt,  fte^e  btc  Derfdu'ebenen  ©ctyacfte.) 

9ttan  reibt  125  Gr  Söutter  ju  ©dmum,  giebt  2  ganje  fcier, 
2  (Etbotter,  etwa«  fügen  töatjm,  200  Gr  geriebene«,  mit  9Jht$ 
angefeuchtetes  SBetßbrot,  einige  geftoßene  fuße  Sttanbefa,  2Jhi$fot. 
Müttye  weißen  Pfeffer,  Sali,  frifd>  geljacften  Aragon  unb  ba$ 
nötige  (SJeflügeüjatft  ba$u,  rü^rt  2l£(e3  ju  einer  guten  SRaffe  ju« 
fammen  burd)  unb  ftidjt  mit  einem  Söffet  ßlöße  bauon  $u  Steife^- 
unb  £>fitmerfuppen. 

9h.  48.  SeberHöfte, 

2Ran  reibt  200  Gr  Butter  ju  ©djaum,  giebt  ba$u  3  ©ibotter, 
2  gange  ©ier,  200  Gr  geriebenes  Söeifcbrot,  etmaS  füßen  9tof)m, 
baS  ju  ©djaum  gefcfytagene  Steifte  ber  3  ©ier,  feingeftoßenen  Saneet, 
£f}inüan,  9ttuäfatblütt)e,  eine  ijalbe  abgeriebene  (£itronenfdmle,  ba£ 
nötige  ©atj  unb  1  $  (Vi  Kg)  Seberlwcft  (Seber^adt,  f.  b.  üerfd). 
(Betjacfte),  rüf^rt  2IHeö  ju  einer  guten  9Haffe  burd)  unb  ftidjt  ftloßc 
bauon  in  beliebige  ©Uppen. 

Hr.  49.  Sliifterttflöge» 

24  Stuftem  merben  uon  ben  ©arten  gereinigt,  in  ©djeiben 
gefdjnitten,  unb  mit  eben  fo  biet  Hein  gefdmittenen  (StwmpignonS 
in  Butter  burdjgefd)h)ifct,  abgefilmt  unb  feingefjadt.  3  gange  (Sier 
tuerben  hierauf  mit  einem  au8  4  (Siem  bereiteten  meieren  SRüJjrei 
eben  gerührt,  mit  bem  ^aeft,  125  Gr  geriebenem  SSeißbrut,  9Ru£« 
fatbttttfye,  ber  abgeriebenen  ©a)ate  einer  falben  Zitrone  unb  bem 
nötigen  ©alg  uermifdji,  unb  baS  ©anje  gut  burdjgeftofjeu  ober 
burdj  ein  tofeS  (Sieb  geftridjen.  9iad)bem  man  mit  einem  naßge» 
machten  filberneu  Söffet  &löße  bauon  auSgeftodjen  tyat,  fodjt  man 
biefetben  enttueber  in  SBouitton,  ?tufternfuppe  ober  Ragout  gar. 

51  n  m  e  r  f .  Sif djf  töße  finb  bei  bem  betreff enben  ©efmtft  $u  finben. 


B.  Sonfttßc  ®in«  unb  SBeüaßcn  51t  Su^etu 

9h:.  1.   gfatttie#  twtt  ftäfe  in  ^ajHcrfäftdjett* 

2Ran  fefct  Vi  öitcr  fäßen  föatjm  auf,  reibt  65  Gr  Startoffet- 
jne§l  mit  ettua«  9ta§m  eben,  rityrt  e$  ju  bem  am  3«t*r  fteljenben 
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fdjon  Ijeig  geworbenen  fltoljm,  rityrt  fo  lange  fort,  bis  bie  9flaffe 
bon  ber  (£af[erolIe  ablägt,  nimmt  fie  bom  Seuer,  giebt  nad)  unb 
nad)  8  ©tbotter,  125  Gr  englifdjen  ßafe,  65  Gr  ^ßarmefanläfe, 
baS  ju  fteifem  Schaum  gefdjlagene  2Setgc  ber  8  (Bier  unb  ettoaS 
€>al$  ba$u,  fieHt  bie  SJtoffe  jum  Abfüllen  fjin,  unb  füllt  einen 
(Srglöffel  öott  in  jebeS  $apierfäftd)en.  $tefe  Sßapierfäftdjen  madjt 
man  bon  reinem  ©djreibpapier,  fdjneibet  eS  in  boppeltljalergroge 
6tücfe,  fneift  fie  mit  einem  Sfteffer  einen  falben  Singer  l|od)  gleidj« 
magig  ein,  ftreidjt  fie  mit  ©utter  aus,  ftreut  meinen  feingeftogenen 
^Xüithad  hinein,  fteßt  fie,  roenn  fie  mit  ber  oben  angegebenen 
^affe  gefüllt  fmb,  auf  ein  reines  SBacfbledj,  lögt  fie  12  Stttnuten 
auSbadcn,  fefct  bie  Ääft^en  neben  einanber  auf  eine  ©djüffel,  unb 
giebt  fie  bei  ber  (Suppe. 

9hr.  2.  ^trotfen. 

Sttan  bereitet  baju  einen  9hibelpubbing  (fte^e  Anfertigung 
tion  Rubeln  9fr.  3).  unb  rollt  biefen  ganj  büun  auS.  Sann  madjt 
man  auf  fotgenbe  Art  eine  garce  bon  2  ®alb$nieren :  Sftan  bratet 
bie  Bieren,  lagt  fie  falt  merben,  reibt  fie  auf  einem  SReibeifen  fein, 
unb  Iwcft,  mag  nidjt  gerieben  werben  !ann;  fdjroifct  fjalb  fo  biel 
gnriebeln  als  Spiere  baju  ift,  in  SButter  meid),  giebt  fie  mit  3 
flemgefdjlagenen ,  abgelochten  unb  falt  geworbenen  @iern,  einem 
Gglöffel  botl  fügen  SRaljm,  etwas  feingeriebener  üttuStatnug,  Pfeffer, 
(Salj,  feingeftogenen  helfen,  3  (Sibottem  unb  nad)  belieben  aud) 
mit  in  ganj  feine  SBürfel  gefdjnittenem  $albS»9ßierenfett  baju,  unb 
rüljrt  alles  gut  jufammen  burd).  hierauf  beftreidjt  man  ben  $eig 
•mit  <£i,  giebt  tf)eelöffel»groge  #äufd)en  mit  2  ginger  breiten 
3tt>ifdjenräumen  barauf,  brüeft  bie  gmifc^enraume  unb  ©eiten, 
uadjbem  man  ben  Xeig  übereinanber  gelegt  §at,  redjt  feft  aneinanber, 
unb  fdmeibet  Iwlbmonbförmige  *ßirocfen  baüon  ab.  @ine  Iwlbe 
©tunbe  bor  bem  Anrieten  fefet  man  ©aefbutter  (fielje  ©aefbutter) 
jum  Seucr,  beftreidjt,  wenn  fie  fodjt,  Die  abgeftfmittenen  ©eiten 
ber  ^irorfen  mit  (£i,  bamit  fie  nidjt  aufgeben,  baeft  fie  in  ber 
Butter  föön  gelb  auS,  unb  giebt  fie  ju  ©Uppen.  —  2Ran  fann 
ju  ben  *ßirorfen  aud)  abgebrannten  Xeig  nehmen,  unb  ftnbet  bie 
Bereitung  beffelben  unter  ben  marmorirten  flögen  angegeben. 

Kr.  3.   ®efülfte  »itfcelm 

SJaju  mirb  berfelbe  Kubelteig  genommen  mie  in  boriger 
Uhmtmer,  unb  wirb  er  ebenfall«  gan$  bünne  ausgerollt.  5)ann 
fdjabt  man  baS  Söruftflcifdj  bon  einem  rol)en  £ulme  ab,  Ijacft  eS 
mit  etmaS  redjt  feingefdjnittcnem  Ddjfenmarf  gut  burd),  reibt 
65  Gr  »utter  ju  ©djaum,  giebt  1  (Eibotter,  1  ganzes  @i,  2 
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ßöffel  üoll  fügen  föafjm,  ba3  nötige  ©alj,  65  Gr  geriebenes  SBcig* 
brot  unb  ba3  gefjadte  gleifdj  ba$u,  arbeitet  OTeä  gut  jufammeit 
burdj,  madjt  mit  geflogener  9ttu$tatblume  unb  getrotfneter,  feinge- 
ftogener  (£itronenfdjaIe  eine  Sarce  barauS,  unb  legt  mit  fleinen 
jjhrifdjenräumen  n)eelöffel«groge  §äufd;en  auf  ben  eben  angegebenen 
STCubelteig.  liefen  legt  man  bann  über  einanber,  brütft  üjn  in 
ben  3toiföenräura«i  unb  an  ben  ©eiten  feft  an,  fdmeibet  mit 
einem  SBadrab  Ijalbmonbförmige  ©tütfe  baöon,  unb  fodjt  bie  9htbeln 
V*  ©tunbe  in  Söouißon  gar. 

9?r.  4.   Jötcttcr  Strubeln. 

9ftan  fd)lägt  in  eine  Xerrinc  2  ßier  flein,  giegt  einen  2^cc» 
löffei  ootl  Söaffer  fjincin,  tr)ut  fo  Oiel  9ttef)l  baju,  bag  e$  ein  Ieid)tcr 
Xcig  mirb,  ber  fidj  nur  eben  oom  ©efäg  ablöft,  fe^t  bic  Xerrine 
jugebedt  auf  f)eigc$,  aber  nidjt  fodjenbeS  Söaffcr,  unb  laßt  fie  eine- 
©tunbe  ftefjcn.  Xann  mirb  fidj  ber  Xeig  ganj  ftein  gehalten, 
unb  man  rollt  it)n  auf  einem,  mit  9Hcf)l  beftreuten,  ©adbrett  gan$ 
bünn  au$.  hierauf  Ijatft  man  200  Gr  fflcifcr)  Don  gebratenen 
jungen  £üf)ncrn  ober  iauben  ganj  fein,  giebt  2  ßibotter,  1  gan$e& 
(£i,  100  Gr  gefrfjmoljene  Butter,  etmaS  feingeftogene  5flu3fatnug, 
65  Gr  geriebene  füge  3Jknbeln,  ein  toenig  Saig  unb  65  Gr  Söcifj* 
brot  baju  unb  mad)t  eine  gute  ftarce  bavauS.  $iefe  ftarce  nun 
fpri(jt  mau  burd)  eine  ®ud)cnfpri$e,  oor  meiner  ein  fingerbtefe* 
9Rof)r  gefcljroben  ift,  einen  Ringer  breit  bom  föanbe  beä  SßubclteigS- 
entlang.  (§at  man  feine  ©prifce,  fo  muft  man  fid)  mit  einem 
Söffe!  bereifen,  unb  bic  Sarce  bamit  fingerbief  auflegen.)  $a;tn 
fdjlägt  man  ben  Xeig  übercinanber,  rollt  iljn  nrie  eine  SSurft  $u» 
fammeu,  fdjneibet  fdjräge,  jottlange  Stüde  baöon  ab,  taucht  bic 
betben  offenen  ©üben  in  gefd)lagcne3  @i,  blandjirt  fie  einige  Minuten 
in  foa^enbem  SBaffer,  unb  lägt  fie  lU  ©tunbe  oor  bem  Slnridjten 
in  ©ouillon  üoHenbS  gar  fodjen. 

<Rr.  5.  McirfftrubcltK 

SKan  bereitet  ben  Xeig  nrie  in  üoriger  Kummer  angegeben, 
to$t  125  Gr  ffieiS  mit  3A  Siter  SBouitton  unb  einem  ©tütfdjeit 
SButter  rcdjt  gar,  jebod)  nid)t  mugig,  lag*  ünt  ettoaä  abfüllen, 
giebt  4  (Sibotter,  65  Gr  fletngeljacftc  SRajtbeln,  Keine  föofnten 
ofme  Steine,  etma«  geflogene  9Ku8fatblnt$e  unb  ba$  nötige  <5alj 
baran,  unb  bereitet  bie  Rubeln  nrie  öorijin,.  nur  bog  flatt  be& 
gleite«  Steig  aufgelegt  ttrirb. 

Wx.  6.   Stalietttföe  1ß*teut*&ttnbeln+ 

125  Gr  ^olenta-ffleiS   mirb   anflatt  be*  fteifeS  in  fetter 
SBouiHon  gefönt,  im  ilbtü^lcÄ  2  fion**  (£iec  unb  Xottcx  ittbffr 
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3J?u§fatbtütf)en  unb  ©alj  ba^u  gerührt,  unb  nad)  ^Belieben  recht 
fein  gcfdjnittene  eingemachte  Drangenfdmte  ober  eingemachten  ^ngtoer. 
Xtc3  oermifcht  man  gehörig,  unb  legt  e8  in  ben  (ht  9er.  5  be* 
fchriebenen)  9cube(teig,  feie  bort  bemerft  ift  unb  richtet  fia)  roeiter 
mit  ber  ^Bereitung  barnad). 

2öiü  man  biefe  ©tubeln  in  SJctlet)  fodjen,  fo  nrirb  berflteiS 
anftatt  in  ©ouitton,  in  SKilct)  gar  gefocht,  unb  ftatt  ber  SRuSfat« 
blütfje  fommt  ßaneel  unb  ©ttronenfchale  baran;  fie  brauchen  bann 
auc^  wic^t  erft  blandurt  ju  merben,  fonbem  man  focht  fie  gleich 
in  Sttilch  mit  Qüdtt  unb  Saneel. 

9er.  7.   33(enid  obet  gebaefette  JUöfte* 

SJcan  macht  au3  ber  Sftaffe  $u  ©rieS»  ober  fliciSKöfjen  einen 
angerührten  £eig,  baeft  ihn  in  Keinen  gormen  au$,  unb  giebt  ihn 
frei  ben  Suppen  mit  ju  Eifa?. 

Kr.  8.   Slenid  fron  ^olettta« 
(Jtolenia  bas  i(l  Ütcljl  ober  (Srire  t>ou  tärkifdjcm  iörijen.) 

Stalienifche  ßiebtingSfpeife. 

3n  1  Öiter  Bouillon  ober  SBaffer  mit  125  Gr  Statter  ttnrb 
125  Gr  *ßolentagrie$  eine  SSiertelftunbe  auf  fchtoadjem  geuer  gerührt 
unb  aufgequollen.  3m  5Xbfür)Ien  merben  4  bi$  6  Keingefchlagene 
Gher  nach  unb  nach  ba$u  gerührt  nebft  9)cu8fatMüthe  unb  bem 
nöthigen  ©at^.  £ann  nrirb  biefe  9Jcaffe  in  Meine  mit  Söutter 
auägegoffcne  görmchen  gefüllt,  auf  8  58Iech  gefegt  unb  l2  2Jcinuten 
gebaefen,  auSgefippt,  unb  bei  roeifjer  ober  brauner  ©ouittonfuppe 
gereicht. 

55)ic  SJcaffe  fann  auch  in  einer  gorm  als  Sßubbing  gelocht 
unb  fo  babei  gegeben  merben. 

9er.  9.   <&eb<tcfene  ftlöftc  anbetet  tltt. 

Wlan  fefet  4  fteingefchlagene  ©ier  mit  65  Gr  2Rehl  unb  V« 
£iter  SJcUcc)  jum  geuer,  rührt  e8  bis  e$  als  ganje  SRaffe  Dom 
©efäg  ablögt,  giebt  im  Slbfühlen  ftücfroeife  100  Gr  SButter,  nach 
unb  nach  4  Grtbotter  unb  $ule|jt  65  Gr  geriebenen  englifchen  ßäfe, 
enoaä  geriebene  SJhiSfatnufj,  ba8  nötfjige  ©aty  unb  ba$  $u  ©cf)aum 
gefd)Iagene  SBeifie  ber  (£ier  baju,  rührt  $töe$  gut  $u  einer  9Jcaffe 
jufammen  burch,  unb  baeft  fie  eine  SBiertelfhmbe  in  Keinen  gönnen 
im  Dfen  gar. 

9er.  10.   <£t0tott3  t>on  SSctfebrot. 

$a$u  nimmt  man  recht  fefteö  2Bci|brot,  fchneibet  e$  in  be- 
liebige ©tücfe  unb  baeft  fie  in  gett  tichtbraun. 
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9fr.  11.   (SebratetteS  ober  gerdfteie£  Orot 

9ftan  fc^netbet  fo  biet  SSei&brot,  olÄ  man  nötljig  %at,  in 
SBürfel  unb  bratet  e$  in  hellbrauner  SButter,  wobei  e$  mit  einem 
Keffer  fortwährenb  gefehrt  werben  mufj,  frofj.  9BIU  man  e$  ju 
Dbftfuppen  gebrauten,  fo  ftreut  man  wäljrenb  be«  ©ratend  etwas 
Suier  barüber. 

©rot  ttrirb  am  bejlen  geröftet,  wenn  man  e$  auf  einem  reinen 
SRofte  über  £ot$!oh(en  recht  fchön  hellbraun  macht.  SBifl  man  ge- 
riebenes 2Bet6-  ober  ©djroarjbrot  in  hellbrauner  SButtcr  braten,  fo 
mufj  e3  fortwäljrenb  mit  einem  §otytöffet  gerührt  werben,  bi$  e$ 
hellbraun  unb  frofc  ift. 


dritte  Slbtljctlmtev 


©rfinblidje  $lntt)eifung 

jur  ©eteihmg  ber  Bouillon,  womit  bie  befonberö  fräfttge» 
8fletfa>Saucen  unb  ©aflerte  angefüllt  werben,  als.  6ouUi$, 
JBlancö,  3Si3,  Gonfomm&S,  fowte  *on  ©alanttue  nnb  Slfoift, 
©lac$,  Souittonfufhen,  äla  Daube,  ä  la  BraiseunbS6d)ameQc. 

2Ber  bie  QJefdncflichfeit  beftyt,  eine  gute  SBoutflon  ober  Süd 
(©djüh)  ju  fochen,  ber  wirb  in  &u$übung  ber  barauf  folgenben 
einzelnen  X^cilc  ber  $ocf)funft  eine  große  (Erleichterung  ftnben, 
SJcandje  hatten  bie  Qubereitung  biefer  Kraftbrühen  für  eine  Äleinigfcit ; 
fie  liefern  aber  baburdj  ben  fprechcnbften  SöeweiS,  ba&  fie  ihre  Kunft 
nicht  grünblich  öerftehen,  unb  nur  höchft  oberflächliche  Kenntniffe 
baoon  fyabtn.  9lu8  Bouillon  unb  3ü8  geht  SBieleS  tyvüot,  toa$ 
befonberä  ben  Slcifchfaeifeu  einen  au&erorbentlichen  Söerth  giebt 
unb  ihren  SBohtgefchmacf  erhöht;  au8  Bouillon  unb  3ü$  entftehen 
bie  oben  angeführten  fräftigen  5leifa>©aucen  unb  QJallerte.  28ic 
Diel  eine  gute  ©auce  $um  SBohtgefchmacf  einer  ©peife  beiträgt,  ift 
jebem  Kenner  befannt;  felbft  bie  einfachfte  ©peife  erhält  burd)  eine 
feine  fräftige  ©auce  ^öuftg  einen  üorjüglichen  SBertf).  Sluch  fann 
man,  ohne  gerabe  auf  ©auce  iRücfficht  $u  nehmen,  mancher  Sleifch« 
fpeife  ungemein  aufhelfen,  wenn  man  gute  Bouillon  unb  %U  f>at, 
inbem  oft  nur  ein  wenig  baöon  ben  ©efehmaef  biefer  ©peife  auger- 
orbentlich  tybt.    Bouillon  unb  3Ü3,  welche  Benennungen  beibe 
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bie  SBriifjc  anzeigen,  bie  man  bon  gutem  mageren  gleite  gewinnt, 
unterfdjeiben  ftct)  im  Stetigeren  ljauptfädjtid)  baburd?  öon  einanber, 
baß  bie  erftere  gelblid),  bte  anbere  aber  braun  ift;  i^ren  weiteren 
Unterfdjteb  wirb  man  bei  ber  befonberen  Slnwetfung,  fte  jujube- 
reiten,  näljer  fenncn  lernen. 

2BiH  man  nodj  fräftigere,  gelblidje  ober  braune  ©auce  Ijaben, 
fo  fdjreitet  man  jur  Qubereituug  be«  ©lancS  unb  ber  (£ouli8.  $ie 
S31anc8  werben,  wenn  ba$  baju  beftimmte  gleifa)  etngefdjwifct,  mit 
»ouillon,  bie  <£outi3  aber,  wenn  ba8  gleifcfj  gebräunt  ift,  mit 
3ü$  angefüttt. 

9ir.  1,   (Sine  gute  Stattinott  }tt  f  odjett,  womit  3üö  nub 

GouliS  angefüllt  »erben  fömteu. 

SRan  nimmt  6  «  (3  Kg)  gute«  frifö  eS  friere«  DcSfenffeifd), 
2—3«  (1—1  Vi  Kg)  frifaje*  ftalbdmarfbdn  ober  gleifö  ^om 
«latt  unb  1  frifd)gefcf)ladjteteS  $uljn  (mooon  man  ba$  ©ruftfleifdj 
abfdjneiben  unb  gu  garce  benufcen  fann),  lwut  ledere«  in  Heine 
©rüde,  roäfd)t  eS  fauber  ab,  unb  fefct  e«  mit  bem  übrigen  Steifet) 
tntb  7  £iter  SEBaffcr  jutn  geuer.  9tod)  gutem  «bfdjaumen  giebt 
man  ba«  nötige  ©al$  unb  ein  paar  eingeferbte  ober  im  Dfen 
gebratene  ^wiebeln  baran,  fdmeibet  V«  ©efleriefopf  unb  einige 
^eterftltenmurgeln  in  ©tüc!e,  ttyut  außerbem  eine  große  gelbe  SBurjel, 
ein  fiorbeerblatt  ober  einen  Keinen  Stociö  Aragon  in  ben  ©Uppen« 
topf,  unb  lägt  SCIIeS  4  bi«  5  ©tunben  langfam  fodjen.  3n$mifd)en 
nimmt  man  öfters  baS  gett  ab.  9la$  Verlauf  biefer  Seit  gießt 
man  bie  SBouiflon  burd)  ein  ©icb,  läßt  fte  fta?  fefcen,  unb  pe  ift 
$um  weiteren  Oebraud)  fertig,  ©o  jubereitet  fann  fte  für  14  big 
16  Sßerfonen  $um  Xrinfen  ober  aua)  $u  ©Uppen  mit  gletfdjf lögen 
Don  bem  jurütfgelajfenen  ^ü^nerfleifc^  benufct  werben,  (©ielje 
^ii^ner' garce.)  Mußerbem  eignet  ftd)  biefe  SBouiUon  $um  2InfüQen 
oon  weißen  gleifdjfaucen,  SouliS  ic. 

9fr.  2.   @itte  gitte  3*1$  att 

^ierju  ftnb  4 — 5  ®  (2 — 2ViKg)  frifdjeS  magere«  Ockfen« 
fleifdj,  Womöglich  öom  Hinterbein,  unb  250  Gr  magerer  ©djinfen 
erforberlia).  2)a$  Dtf)fenfleifd|  fomoljl  als  ben  ©hinten  frfmeibet 
man  in  bünne  ©Reiben,  läßt  ein  wenig  Söutter  in  einer  (£ajferoße 
eben  Ijellbraun  Werben,  belegt  ben  ©oben  ber  (£afferoHe  mit  ©dnnfen« 
{Reiben,  giebt  einige  gröblid)  jerfdjnittene  ßwiebeln  barauf,  über 
biefe  baft  Cdrfenfleifdj,  unb  laßt  fltteS  auf  gclinbem  geuer  Vi 
©tunbe  fdjwifoen.  S23cnn  baS  gletfd)  unten  braun  anfefct,  ungefähr 
wie  ©tjrup,  fo  rü^rt  man  c$  um,  unb  läßt  eS  hierauf  oon  Beuern 
Vi  ©tunbe  fdjwifcen,  aber  ja  nidjt  brennen.    5Ra$  biefer  &c\t 
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gtcbt  man  bie  nötige  ©ouitfon  Ijinju,  fdjäumt  e$  gehörig  ab  unb 
lögt  e$,  gut  $ugebeä*t,  3  ©tunben  langfam  todjen.  $a$  ft($  etwa 
jeigenbe  Sfett  nimmt  man  injwifdjen  herunter,  $a$  ®an$e  gießt 
man  burd)  ein  ©ieb,  unb  bie  3&S  ift  jum  Gtebraudje  fertig. 

5)ie3  Quantum  giebt  oljngefäljr  47a  Siter  reine  gute  3^3- 
2öifl  man  nun  meljr  ober  weniger  f)aben,  fo  fann  man  ba3  31eifd)' 
Ouantum  oergrößern  ober  verringern. 

Sftr.  3.   SHanc,  ber  51t  fielen  toctgen  3rletfd)*6auceu,  droquetd 
uub  Ucbcrgttffen  gebraust  werben  fann. 

9ftan  nimmt  2  (1  Kg)  magere«  friföeS  ßatbfleifö  Dom 
53em,  §aU  ober  SBlatt  unb  200  Gr  mageren  ©djtnfen,  fd)neibet 
$We3  in  SSürfel,  unb  giebt  einen  abgebrannten  #alb$fuß  ba$u, 
oon  weldjem  ber  SKarttnod^en  abgelöft  wirb.  $amt  fejt  man  eine 
gut  gereinigte  Safferolle  mit  ungefähr  200  Gr  Söutter  jum  fteuer, 
giebt,  Wenn  biefe  fodjt  —  fie  barf  aber  nid)t  braun  toerben  — 
ba£  jerfdmittene  Salbfleifdj,  ben  ©djinfen  unb  ben  burdjfdjnittenen 
$albfuß  hinein,  unb  läßt  e£  jugebedt  auf  getinbem  Jcuer  fdjwifoeiu 
hierauf  fdmeibet  man  2  gereinigte  ^cterftüenwur5eln,  Vi  ©cueric« 
fnotlen,  1  gelbe  SBurjet  unb  einige  Kalotten  in  ©Reiben,  ftreut 
e3  über  ba8  gefdjwifcte  Steift  unb  rityrt  e3  wäljrenb  be3  ©cfcwifeenS 
öfter«  um,  bamit  e$  Weiß  bleibt.  31*  Älle*  jufammen  gut  burd)« 
geföwifct,  fo  gießt  man  Söouifion  Darauf,  fdjäumt  e$  gehörig, 
nimmt  öon  3«t  b*  3^it  baS  gett  ab,  unb  läßt  e$  mot|(  jugebedt, 
3  ©tunben  Iangfam  foäjen.  $)en  ©tanc  giebt  man  a(3bann 
burdj'S  ©ieb,  unb  er  ift  $um  ®ebraud)e  fertig. 

3e  nadfbem  man  Diel  ober  weniger  ©lanc  brauet  muß  man 
ba§  Duantum  beS  gleifdjeä  u.  f.  w.  oergrößern  ober  öerringern. 

23iH  man  ben  SBtanc  ju  einem  OeflfigeMIeberguß  benufcen, 
fo  fdmeibet  man  öon  bem  baju  beftimmten  ©eflüget  ben  #at$  bi$ 
an  ben  Stumpf  ab,  Ijaut  Um  in  fteine  ©rüde  unb  läßt  ben  Äopf, 
fall*  er  blutig  fein  follte,  $urüd.  $ie  glügel  fdjneibet  man  eben« 
faM  im  erften  ©etenfe  ab;  ebenfo  bie  ©eine,  bie  nodj  außerbem 
abgebrüht  unb  Hein  geflogen  werben  müffen.  TOe  biefe  %ty\\t 
giebt  man  3U  bem  oben  angeführten,  in  SBürfet  gcfdjnittenen  Äatb- 
ffeifd)  u.  f.  W.,  läßt  fie  bamit,  Wie  bemerft,  burdjfcfjttrifcen,  unb 
erhält  einen  jum  Ueberguß  ganj  geeigneten  ©lanc. 

9er.  4.    Srmtrte  (Sottltä,  bie  51t  braunen  hafteten  unb 
Uebergfiffen  gebraust  werben  fattit.H 

ÜÄan  fajneibet  39(1  Vi  Kg)  friere«  Ockfen,  ober  9tinbfleifd> 
man  gerabe  große  ©tücfe  öorrätljig,  fo  fann  man  ben  Stbfafl  mit  be« 
nufren),  1—2  «  (V«— 1  Kg)ßatbfleifdfr  bom  »latt  ober  SRarfbein  unb 
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«tma«  mageren  ©d)in!en,  toooon  man  ba«  TOudjrige  jurücftä&t, 
in  ©djeiben.  hierauf  fefct  man  125  Gr  ©utter  jum  geuer.  SBenn 
biefe  gebraunt  ift,  fo  legt  man  ettoa«,  in  bünne  ©Reiben  ge« 
fdmittene«  Sttierenfett  hinein,  ben  gefdjnittenen  ©dn'nfen  neben  ein« 
onber  barüber,  gtebt  einige  gröbtidj  acrfdjnittene  3^icbcln  barauf 
unb  bebedt  biefe«  mit  bem  ganjen  Hein  gefdmittenen  SIeifdje. 
gerner  fdjueibet  man  2  gereinigte  $eterfiltennmr$em,  2  gelbe 
SBurjetn  unb  Vs  ©eüeriefopf  in  ©Reiben,  unb  ftreut  fie  über  bie 
eben  bereitete  ©djiajt.  35a«  ©anje  fefct  man  nun  in  einer  mit 
gut  fätiefeenbem  $edel  oerfc^enen  ©afferofle  auf  gelinbe«  fteuer 
unb  achtet  barauf,  ba&  e«  fortmä^renb  befjutfam  fc^tüt^t,  aber  ja 
niajt  anbrennt.  3n  ungefähr  lU  ©tunbe  unterfuajt  man,  ob  e« 
fid)  bräuntid)  an  ber  Gafferolle  angefefct  I)at.  Qft  e«  bei  öfterem 
Umrühren  bura?  unb  burd)  braun  geworben,  fo  nimmt  man  ba« 
barauf  befmbtid)e  gett  ab  unb  gebraust  c«  jur  braunen  SDfceljlfdjtoi&e, 
momit  man  etma  ©auce  feimig  machen  toitt.  hierauf  giebt  man 
bie  58ouitton  barauf,  lögt  bie  Souti«,  mit  etttm«  ©a(j  berfcfjen, 
unb  ungefähr  12  ©etoürjnelfen,  ebenfooiel  fa)toar$e  *ßfeffer?örner 
unb  1  Sorbeerbtatt  langfam  fod)en,  unb  nimmt  injttrifdjen  nod) 
mefjrmal«  ba«  oben  jufammengejogene  gett  ab.  Wart  giebt  bie 
Gouli«  fobann  burd)  ein  ©icb,  morauf  fie  jum  ©ebraudje  fertig 
ift.  3«  einem  reinen  ©cfäfje  unb  an  einem  füllen  Orte  aufbe» 
toafjrt,  $ätt  fie  ftct>  6  bis  8  Sage. 

93ei  Souli«,  bie  bto«  ju  ©aucen  gebraudjt  toirb,  fann,  fo« 
fcalb  ba«  gleifd)  gebraunt  ift,  gtcio)  fo  tue!  2Ref)l  baran  gefd)roifct 
werben,  baß  bie  (£ouü«  baoon  feimig  fodjt.  £>at  man  ben  ©d)aum 
unb  bie  getttf)eUe  baoon  abgenommen,  fo  ift  man  im  Q3eft$  einer 
flaren  unb  guten  ©auce,  unb  braudjt  nid)t  eigen«  eine  9ftef)I« 
fd)roifce  baju  anzufertigen.  34  §a&e  au«  bem  ©runbc  bie  ©aucen 
mit  einer  üRefjlf d)nri)je  befdjrieben,  toeil  in  oielen  $Hid)en  nid)t 
immer  (Souli«  ober  3*tö  gefod)t  toirb.  ©eroöljnlid)  mad)t  man 
bie  ©aucen  oon  frifd)gefod)ter  ©ouitton.  3f*  bit  gleifdjfraft  ein- 
mal ba,  unb  f)at  ba«  SJceljl  lange  genug  mit  ber  ©auce  gelodjt, 
fo  bleibt  e«  ftdj  im  ©anjen  jiemüd)  gfeid),  ob  ba«  9Äef)(  in  ber 
Gouli«  gebräunt,  ober  ob  e«  in  ber  Aar  gefodjten  unb  Iräftigen 
^Bouillon  auggcfodjt  nrirb. 

©od  biefe  CSouti«  at«  ©auce  bei  2BUb  ober  ©eflügel  lerntet 
toerben,  fo  bebient  man  fid)  im  erfteren  Satte  be«  Abfall«  eine« 
Dörfer  jart  gebratenen  SBilbe«,  unb  fodjt  i$n  in  ber  ©ouli«  au«. 
3ft  bie  (5ouü«  $u  ©eftügel«$afteten  beftimmt,  fo  fodjt  man  bie 
Hein  gefjadten  fönodjen  unb  ba«  ©erippe  in  ber  (£ouü«  ebenfatt« 
gut  burd).  $ie  ©aucen  muffen  überhaupt  immer  ben  ©efdjmad 
Dom  #auptbeftanbtf)ette  ber  hafteten  führen. 
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ftr.  5.   Sottfontttte,      f).  fttaft*®aücvte, 

ber  an  ©alantute,  Äalfute«,  Stouauncn,  frifdjeit  unb  geräucherten: 
Otfjfctt$mtgeti,  fotoie  $u  frönen  folteit  ©attetiat  gebraust  nrirb- 

4 — 8  frifdje,  abgebrannte  $alb$füf$e  »erben  getoafdjcn,  in 
ber  SKitte  burdjgehacft,  unb,  nad^bem  bie  ftnochen  abgehauen,  mit 
ungefähr  9  ßiter  foltern  Söaffer  $um  geuer  gefegt.  Sftan  fch&umt 
unb  fatyt  hierauf  gehörig,  giebt  1  mit  Keifen  befteefte  gmiebel, 
1  Lorbeerblatt  unb  1  ©tücf  Sföuäfatblüthe  baran,  unb  lagt  eä  fa 
4  ©tunben  ununterbrochen  langfam  fod&en.  3njtoifchen  nimmt 
man  ba8  barauf  befinbltche  gett  öfter«  rein  ab.  2BiH  man  bie 
StatbSfüfee  noch  anbertoeitig  benufcen,  j.  9).  jum  $lufba<fen  u.  f.  to., 
fo  bürfen  fte  nur  3  ©tunben  focfyen.  Unterbeffen  bereitet  man  ba& 
gteifeh  jum  (£onfomme  auf  folgenbe  Slrt:  9Ran  fdjneibct  3  & 
(V/t  Kg)  friere«  Dchfenfleifch,  3  «  (17«  Kg)  tfalbfleifch  bom  »ein, 
$al£  ober  SBlatt  unb  375  Gr  burchgenwehfenen  ©chutfeu,  toobon  man 
ba«  föäuchrige  jurücfläfjt,  in  bünne  ©Reiben.  $)en  ©oben  einer 
gut  gereinigten  Safferolle  belegt  man  fobann  mit  ben  ©djinfen- 
©Reiben,  giebt  einige  flein  gefctjnittene  Kalotten  ober  toei&e 
ßmiebeln  barauf,  bebeeft  biefc«  mit  bem  in  ©Reiben  gefdmtttenen 
Halb-  unb  Dchfenfletfch,  fonrie  mit  einigen  gelben  unb  Sßeterftlien- 
Ummeln,  ©ellerie  ober  ben  gefäuberten  garten  @nben  00m  ©pargel, 
fefct  bie  tooffloerfdjloffeue  ©afferolle  auf  gelinbe«  geuer,  unb  lagt 
ba«  barin  ©efmblidje  1  ©tunbe  langfam  fchnrifcen.  SBenn  e«  fich 
unten  in  ber  GafferoHe  hellbraun  angefefot  fyat,  fo  giebt  man  bie 
Söouillon  bon  ben  #alb£füfjen  unb  fo  biel  frifche  ©ouitton  barauf, 
ate  man  jum  ©onfomme  nöttjig  §at,  föäumt  unb  faljt  e«  gehörig, 
tljut  einige  ©etoür$nclfen,  einige  ßörner  »eigen  Pfeffer,  1  ©tauge 
Aragon  unb  ettoa«  ©aftlifum  hinaw,  nimmt  ba$  gett  ab,  unb  la|t 
e$  fo,  gut  jugebeeft,  3  ©tunben  langfam  fodjen.  SRan  achte  barauf^ 
ba&  e«  fid)  nicht  anfefct,  unb  gießt  fobann  ben  ©onfomme  buref* 
ein  feine«  ©ieb.  5luf  ba«  jurflcfgcbliebene  gleifch  fluttet  man 
ettoa«  fdjtoache  Bouillon  ober  SBaffer  jum  SRachfochen.  Unerfahrene 
mögen  bon  bem  burchgegoffenen  Sonfommc  eine  Sßrobe  falt  fteflen^ 
unb,  fall«  er  $u  fteif  ift,  ettoa«  oon  ber  unangefochten  SBouillou 
baju  geben.  S)a«  tytx  angeführte  Quantum  mufc  bei  richtiger 
©ehanblung  31/«  Siter  guten  haltbaren  &onfomm£  liefern.  §at 
man  bie  ftraftbriihe  mit  bem  noch  ettoa  fehlenben  ©al$  unb  ©e* 
toürj  Oerfehcn,  fo  fefct  man  fie  in  einer  reinen  daffcrolle  oon 
Steuern  $um  geuer,  giebt,  nachbem  man  ba«  ettoa  oben  jufammen- 
gezogene  gett  herunter  genommen  fyat,  ben  ©aft  oon  einer  Zitrone 
ober  ettoa«  Xragon»Gffig  baju,  fchlögt  oon  6 — 8  (Jiern  ba«  Steige 
gu  halbem  8dmec,  thut  ihn,  mit  einem  fiöffel  ooH  foltern  SBaffcr 
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oennifdjt,  unter  longfamem  Umrühren  311  beut  doitfomm6,  unb 
lagt  eS  in  ber  $ugebedten  (SafferoQe  auf  gelinbem  Reuer  ein  roenig 
anfliegen.  3ft  bieS  gefd)el)en,  fo  bringt  man  ben  (£onfomui6  in* 
ßodjen,  taucht  ba£  ßiioctß  mehrmals  unter,  unb  fodjt  eS  langfam, 
äief>t  eS  bann  gurüd,  unb  legt  flogen  auf  ben  (£afferotIe-$cdcl, 
lagt  eS  V«  Stunbe  fo  ruf)ig  fteljen,  tooburd)  eS  beffee  Aar  nrirb, 
fobaß  man  ben  QJrunb  gang  flar  jie^t.  $en  ©onfommä  gießt 
man  alSbann  bura)  einen  (§JeIec»©eutet  ober  burd)  ein  befonbere* 
reined  Xudj,  roeldjcS  auf  einem  ©etee«$alter,  ober  umgcfeljrten 
9tul)l,  mit  ben  4  (£den  feftgebunben  ift,  unb  gießt,  juerft  in  ber 
Sßitte,  fodjcnbeS  SGBaffer  burd),  bamit  ber  (Sonfommä  ober  ©el6e 
beffer  burdjläuft,  unb  jroar  fo  oft,  bis  er  red)t  Mar  ift.  ©0  ift  er 
jum  ©ebraudje  fertig. 

SHefe  Quantität  ift  $u  einer  großen  ober  jtoei  Keinen  Sonnen 
!jinreia)enb. 

Kr.  6.J  Detter  [(Sonfomme  %u  2tfptft  unb  ©alattrttie, 

SSitt  man  eine  Quantität  Ijaben,  roie  beim  braunen  (Jon* 
fomm£,  fo  muß  man  5  bis  6  ßalbSfüße  nehmen,  unb  ben  ©tanb 
eben  fo  fodjen,  nrie  in  ooriger  Kummer  bemerft  roorben  ift.  51(3« 
bann  belegt  man  ben  ©oben  einer  reinen  (Saffcrofle  mit  250  Gr 
fd)ön  burdjgewadrfenen  ©pcdfd)eibcn,  fdmeibet  3  gereinigte  Sßcter» 
füientourjcln,  einige  Sfjalotten  unb  Vi  ©efleriefnoflen  in  bünne 
Sdjciben,  außerbem  ettoaS  ©pargel  ober  ©djobfd>encr»2Bur$cln  in 
Heine  Stüde,  mifa^t  MflcS  gut  burdjeinanber,  unb  ftreut  eS  über 
ben  6pcd.  hierauf  fdjneibet  man  4  (2  Kg)  flalbfleifd)  00m 
©ein  ober  ©latt,  ober  2  «  (1  Kg)  Ddrfenfleifdj  in  bünne  ©Reiben 
unb  legt  c$  auf  baS  SBurjcImcr!.  55)ic  ©afferolle  fefct  man,  tooty 
jugebedt,  auf  gclinbeS  geuer,  unb  läßt  baS  barin  ©efinbtidje  Vi 
Stunbe  langfam  fdjnrifcen.  SBenn  eS  ftd)  unten  in  ber  (Safferoüe 
hellbraun  anfefct,  fo  giebt  man  ben  ©tanb  Don  ben  tfalbsfüßen 
unb  ettoaS  fpäter  ein  wenig  gute,  flare  ©ouiflon  barauf,  tljut 
nodj  eine  mit  Keifen  beftedte  3toiebel  ^inju,  nrie  audj  einige 
Börner  weißen  Pfeffer,  einen  Stoeig  Aragon,  2  fiorbeerbtätter,  ein 
Studien  Sngwcr,  ein  Stüd  ganje  9Ru3fatblüt$e  unb  ein  wenig 
€alj,  unb  läßt  eS  fo  unter  öfteren  Settabnelmten  3 — 4  ©tunben 
fortmäfjrenb  langfam  fodjen.  Sc^t  giebt  man  eS  burd)  ein  feine* 
6ieb,  läßt  eS  fidj  fefccn,  nimmt  baS  barauf  etwa  noa?  bcfinblia)e 
ftett  ab,  gießt  eS  öorfid)ttg,  baß  ber  ©obenfafc  jurüdblcibt,  in  eine 
reine  ©affcroHe,  unb  fefct  biefeS  auf's  Keue  $um  geuer.  Kaa> 
^inftutljun  beS  (SaftcS  oon  2  Zitronen  unterfudjt  man,  ob  eS  ge- 
hörig gefa^en  ift,  {ablägt  4  bis  6  ©imeiß  mit  etwas  Aragon« 
(Sfftg  2u  falbem  ©djnec,  oermifdjt  eS  mit  einem  fteinen  ©lafe 
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SBcifctoein,  unb  giebt  e$  unter  bct)utfamem  Umsehen  $u  bem 
$tfpüt.  3)en  $tfptft  bringt  man  nun  unter  nrieberholtem  Umziehen 
be3  ©cfmce'S  ins  ®odjen,  (&&t  ihn,  roohl  jugebedt,  fo  lange 
lotsen,  bis  ber  ®runb  ttar  ift,  unb  gießt  ihn  bann  burd)  einen 
©ctee«93eutet. 

$er  Stfpift  muf?  hellfarbig  unb  im  gallertartigen  3uftan&* 
burdfjtdjtig  fein.  $aS  9ftaa§  ber  ©itronenfäure  richtet  man  am 
beften  nac^  ben  ©achen  ein,  rooju  ber  Slfpift  gebraust  tticrben  fofl. 

2Bitt  man  biefen  5tfpift  ju  ©eflfiget  benufcen,  fo  nimmt 
man  alle  Abfälle  baoon,  al« :  #al3,  glüget,  ©ein  unb  SRagen  unb 
tt)ut  biefcS  $u  bem  übrigen  SIeifch  in  bie  (SafferoIIe. 

3ft  ber  C£onfomm6  ju  ©atantine  beftimmt,  fo  muß  mehr 
gteifdj  baju  genommen  merben.  2luf  ein  Quantum  oon  6  #a(b3» 
fügen  ©tanb  ftnb  ju  3l/j  Siter  gutem  ®raft.(£onfomm6  3  « 
(lVs  Kg)  Mb-,  4  «  (2  Kg)  Dchfenfleifö,  unb  250  Gr  hinten 
erforbcrlid). 

Kr.  7.  $eOer  Steift  ober  ®»tege{'@aaerte» 

2ttan  nimmt  4  abgebrannte  ÄalbSfüjje  ohne  bie  Knochen, 
fdmeibet  fie  auSeinanber  unb  hadt  fie  ein,  mäfcf)t  fie  in  faltem 
unb  marmem  SBaffer  unb  fegt  fie  mit  5—7  Siter  fattem  unb 
toarmem  SBaffer  in  ein  hohe*  ©efäfc  jum  geuer.  Serner  giebt 
man  l1/*«  (8A  Kg)  Dchfenfleifch  baju,  ebenfo  1 « (V>Kg)8atbfleifch 
Dom  SStatt  unb  250  Gr  rohen  ©chinfen,  SltteS  in  ©tüde  gefdmitten. 
52(nftatt  be«  $atbfleifdjc«  lann  man  fich  auch  eine«  gereinigten  unb 
in  ©rüde  geljacften  alten  #u$ne«  ober  2  frifefj  gefdjlachteter  unb 
jerhadter  alter  Xauben  bebienen.  9Ran  achtet  nur  barauf,  bag  e$ 
gut  gefdjetumt  roirb;  um  ben  ©chaum  ju  beförbern,  giebt  man 
etmaS  fatteä  Söaffer  nach.  $at  e$  eine  ©tunbe  jugebedt  gefocht, 
fo  nimmt  man  bad  Sett  ab,  tljut  1  $eterft(ien*  unb  eine  gelbe 
SSurjet  nebft  1  ©etterie^notfen  baran,  Sittel  fauber  gepult  unb 
in  ©tüde  gefdjnitten,  außerbem  eine  mit  6  Keifen  befhdte  3toiebei, 
6  btd  8  (£ijalotten,  einige  Sorbeerbtätter,  einige  meiße  unb  fdjtoarje 
ipfefferförner,  ein  ©ünbdjen  Kräuter,  al3:  Aragon,  2$um<*n' 
SÖafilifum,  1  ganje  SRuSfatbtüthe  unb  baö  nötige  jQuantum  ©alj 
—  mobei  man  berüdftchtigen  muß,  baß  baö  ©an$e  faft  bi$  jur 
£ätfte  einfachen  muß  —  unb  lägt  e3  jugebedt  fortroahrcnb  4  bis 
5  ©tunben  langfam  fodjen.  3n(5rDifcr)en  nimmt  man  ba$  noch 
etttm  fid)  fleigenbe  Sett  ab.  Qux  richtigen  ftürje  eingefocht,  gießt 
man  e$  burdj  ein  feinet  Sieb  unb  brüdt  babei  ba&  jerfochte  Steif cb 
gut  au$.  SBifl  ober  muß  man  e$  gleich  ftären,  fo  lägt  man  cd 
ein  toenig  ftehn,  bamit  ber  ©obenfafo  fich  fegt,  fdjöpft  nötigenfalls 
noch  einmal  bad  Sett  hinter,  unb  gießt  c«  bann  bclmtfam  ab. 
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<$eroöfjuücfj  lagt  man  e$  erft  Mt  toerben,  fdjabt,  elje  c«  umgefetjrt 
ift,  bic  getraut  oben  lo3,  fdjneibet  ben  grauen  ©afc  unten  roeg, 
unb  legt  e3  in  ein  reine«  ®efäß.  9todj  ^injutljun  öon  l/t  ©outeitte 
SBeißroein  unb  einem  Olafe  $ragon*@ffig  ober  ettuaS  Sitronenfaft, 
fefct  man  eS  roieberb,ott  $um  Seuer,  fdjlägt  4  bis  6  eimeig 
©djaum,  unb  giebt  biefen  unter  tangfamem  SRüljren  ebenfall«  baju. 
hierauf  ftettt  man  e$  auf  ftarfeS  geuer,  jiefjt  e«  mit  ber  ßelle 
auf,  unb  tautet  ben  ©d)aum  unter,  bt$  e8  lodjt.  ÜRan  nimmt 
e3  ab,  fefct  e3  Jjeiß,  legt  auf  ben  gut  paffenben  Werfet  $oI)Ien, 
bamit  e3  fidj  jufammenjie^t,  unb  gießt  eS,  nrie  in  boriger  Kummer 
bemerft,  burd)  einen  ©elee*SBcutet,  too  c3  bann  Ijell  unb  ertjftatlflar 
fein  muß. 

<Rr.  8.  ®etee  ober  ttfrtft  jam  «arnirem 

®ein  fattcS  ©eridjt  btent  mef)r  $ur  Steuerung  ber  $afe(, 
aU  eine  Ijübfdje  Oeleefdjüffel ;  audj  erf orbert  fie,  im  SBerljältniß  $u 
anberen  feinen  ©pcifett,  feine  großen  Soften,  unb  !ann  bei  einiger 
Uebung  nidjt  mißraten.  3um  ^odjen  be3  ©cteä  gehört  enttoeber 
eine  dafferofle  ober  ein  toeiß  gtafirter  Xopf.  tiefer  ©elee,  ben 
td)  f)ter  anführe,  ift  rafd)  unb  einfach  ju  machen  unb  bient  ljaupt« 
fädjlidj  jum  ©arniren.  2Ran  neljme  2  Siter  falte,  fräftige,  rein 
entfettete  SBouitton  in  eine  ©afferolle,  gebe  V*  Sitcr  getuöljnlidjen 
SBeißtoein,  30  ©tücf  ©atantine,  ben  ©oft  üon  1  (Zitrone  unb  3 
gefdjlagcne  (Situetg  ba^u,  fege  e$  auf  ein  gelinbeS  Steuer,  unb 
rüljre  e$  (angfam  bt$  e§  anfängt  $u  fodjen,  fege  eS  bei  Seite 
ober  audj  jugebeeft  im  99ratofen  bi$  fiä)  aller  ©djmufc  unb  ©djaum 
$ufammengc$ogen  f)at,  gieße  eS  burdj  eine  aufgefpannte  reine 
©eroiette  unb  ftette  e3  bis  jum  ®ebraud)  auf  (£i$. 

9er.  9.   A  la  Braise  Don  Reifet),  SBilb  ttttb 

(StroaS  „ä  la  Braise  madjen"  Ijeißt,  ein  ©rücf  Steif  dj  ober 
©eflüget  mit  Butter  ober  ©peef  anbraten  taffeit.  9Kan  giebt  in 
eine  feft  fdjfießenbc  ^edet'Safferotte  150  ober  250  Gr  «utter,  je 
nad)  SSer^ältniß  ber  gleifdjmaffe,  legt  in  ©treiben  gefdjnittene* 
SSuraelmerf  hinein,  a(3:  S^i^betn,  ©eUcrie  unb  $cterfiüen»2Burjetn, 
legt  ba$  in  ber  Braise  gar  ju  madjenbc  Geflügel  ober  SIeifd) 
barauf,  unb  begießt  ba8  ©anje  mit  ber  fajon  gelb  gemalten  unb 
darunter  befinbttdjen  ©utter.  9ttan  beftreut  eS  nun  mit  ©al$, 
fcebeeft  ben  gut  fdjließenben  $e<fel  ber  Safferotle  mit  ftotyten,  unb 
laßt  e$  fo  unter  öfterem  begießen  Vi  ©tunbe  auf  gelinbem  Reuer 
braten,  ftüfen,  Rauben  ober  junge  föebfjüfmer  barf  man  nur  V* 
<©tunbe  braten,    hierauf  gießt  man  fo  oiet  todjenbe  93ouitton, 
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3ü«  ober  £ouli«  barauf,  als  ettoa  erforberlid)  ift,  belegt  bie 
f)eroorragenben  Stetten  mit  in  Sdjeiben  gefdjnittencm  Ddjfen*  ober 
fialb««Üftierenfett,  unb  läßt  e«  bei  mittelftarfem  Seuer  unb  öfterem 
ÜRad>fel)en,  baß  e«  oben  ntc^t  ljart  nrirb,  gar  werben.  3Ran  nimmt 
(obann  ba£  Steift  l)erau«,  fdjöpft  ba«  Sett  oon  ber  Sauce  unb 
lägt  fooiel  al«  nötljig  einfodjen.  SBiH  man  Champignon«  ober 
9tt  orakeln  ba$u  geben,  fo  lögt  man  biefe  mit  ber  Sauce  bur$* 
!od)cn,  naa^bem  fie  buray«  Sieb  geftridjen  ift. 

(Sine  anbere  $rt,  bie  Braise  ju  bereiten,  ift  folgenbe:  2Ran 
belegt  ben  ©oben  einer  ßafferofle  mit  Spetffdjeiben,  giebt  ba«  ge* 
fcfjnittcne  2Bur$eln)erf,  bann  ba«  Sleifa^  ober  ©eflügel  barauf,  be* 
beeft  biefe«  ebenfalls  mit  Specffdjeibcn  unb  läßt  e«  auf  cjeltubcnt 
fteuer  angießen,  hierauf  gießt  man  bie  nötige  ^Bouillon  $in$u, 
belegt  ben  55)ccfct  ber  ©affcrolle  mit  glüfyenben  ßoljlen  unb  adjtet 
barauf,  baß  e«  langfam  fod)t  unb  redjt  mürbe  mirb.  3m  Uebrigen 
ücrfäljrt  man  wie  oben. 

9lr.  10.2  *  la  Baabe. 

#icr$u  nimmt  man  gcroöl)nlid>  au«gefnödjelte«  unb  faretrtc$ 
Geflügel,  als  fiattuten,  gafanen,  fiapaunen  unb  fiüfen;  mitunter 
aua)  eine  farcirte  unb  gefpitfte  fialb«feule.  £at  man  eine  gute 
unb  rräftige  ©ouitton  in  Söereitfdjaft,  fo  fefct  man  ungefähr  125  Gr 
Söuttcr  jum  Seuer.  SBenu  biefe  loa)t,  fo  legt  man  in  bie  9Rittc 
ber  ©afferolle  einige  bünne  ©Reiben  geräudjerten  ©djinfen,  bebedt 
biefen  mit  bem  gleifd)  ober  Geflügel,  unb  ftreut  über  ba«  ®au$e 
einige«  Hein  gefdjnittene«  Söuraelmcrf,  al«:  Sellerie,  Spargel, 
^eterfiliennmrjeln,  ©Kalotten  ober  3toiebeln.  SBill  man  eine 
fialfutc  ober  einen  Kapaunen  redjt  toeiß  t)aben,  fo  näl)t  man  biefe 
in  ein  reine«,  feine«  unb  lofe«  Stünden  Seinen,  unb  jroar  fo, 
baß  lefctere«  nur  eben  über  ben  SRüden  jufammengef)t.  $a«  auf 
biefe  SEBeife  au  benujjenbe  Geflügel  barf  aber  md)t  gefpteft  fein, 
6o  eingenäht,  legt  man  eben  über  bie  ©ruft  ber  fiattute  ein  paar 
bünne  Scheiben  Kiercnfett,  fefct  bie  ©afferolle  auf  gelinbe«  geucr 
unb  läßt  ba«  barin  SSefinblidje  ettoa«  an$icl)en,  aber  ja  nidjt  braun 
»erben.  9hm  gießt  man  fo  totcl  fodjcnbc  SBouiüon  barauf,  baß 
beinahe  Me«  bamit  beberft  ift.  (Sott  ba«  a  la  Daube  gan*  iu 
(Gallerte  gefefct  ioerben,  fo  fodjt  man  juoor  nod)  ben  Staub  oon 
2 — 3  fialb«füßen,  unb  atoar  fo,  baß  V/t  £ücr  baoon  bleibt  unb 
man  bie  finodjen  be«  aerfjatftcn  ©eflügef«  barin  mit  au«fod?cit 
fann).  SHad)  ^un^utfmn  oon  einigen  weißen  $fefferfömern,  ein. 
paar  fiorbeerblättern,  einer  9Hu«fatblütf)C,  einem  Söünbdjen  fitäutern, 
al«:  Majoran,  SBaftlifum  unb  Xragon,  fal^t  man  gehörig,  giebt 
auf  ben  Ecdel  ber  ©afferoHe  etwa«  fio^kn  unb  läßt  e$  unter 
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öfterem  Sfcadjfefjen  unb  begießen  mürbe  werben,  hierauf  giebt 
man  e«  in  ein  tiefe«  irbene«  ©efdjirr,  bog  bie  obere  ©eite  nad) 
unten  fommt,  giegt  bie  ©ritye  barüber,  nimmt  bie  gcttftücfe 
fyrauS  unb  täßt  e«  falt  »erben,  ©obalb  e«  falt  geworben,  fööüft 
man  ba«  oben  jufammenge$ogene  Sett  ab  unb  nimmt  ba«  ©eflügel 
ober  SIeifdj  $erau«.  S)en  hierauf  Ijeiß  gemalten  ©tanb  fiebt 
man  burdj  unb  fcftt  tyn  wieber  $um  geuer,  träufelt  ben  ©aft 
üon  einer  Zitrone  baju  unb  flärt  iljn  mit  5—6  $u  falbem 
©d)aum  gefdjtagenen  (Simeißen.  3ft  er  flar  gefönt,  fo  gießt  man 
Um  burd)  einen  ®eteebeutel. 

©oÖ  biefe  ©peife  al«  (Hattert  gegeben  werben,  fo  gießt  man 
£uerft  nur  ein  wenig  üon  bem  ©tanb  hinein,  läßt  ifm  falt  werben, 
legt  ba«  ©eflügel  ober  Steift  umgefetyrt  barauf,  baß  bie  SBruft 
ober  ber  runbe  Sleifdjtfjeil  beim  Umfippen  nad)  oben  fommt,  unb 
giebt  bic  bis  bafjin  Iwtb  falt  geworbene  ©auce  ber  Daube  baju. 
3)a«  a  la  Daube  anberer  Hrt  Wirb  au«  ber  ©auce  gteid)  auf 
bie  ©djüffel  gelegt,  mit  nod)  eben  flüffiger  ©auce  überfpiegett,  bie 
fdjon  fatt  geworbene  $8riu)e  löffelweife  au«gcftod)en  unb  runb  um 
ba«  (Geflügel  u.  f.  w.  beigegeben.  $en  Sftanb  ber  ©djüffel  garnirt 
man  mit  au«gejadten  falben  (Jitronenfdjeiben,  grüner  au«gebadener 
<ßeterftlie  unb  Meinen  farcirten  falten  Slorant«. 

©oll  ba«  ä  la  Daube  gefpidt  fein,  fo  muß  e«,  wenn  e« 
an«  ber  falten  SBrülje  genommen  ift,  juüor  lA  ©tunbc  üon  oben 
gebräunt  werben,  bamit  ber  ©ped  to«  wirb;  fobann  muß  e$  wieber 
falt  werben,  elje  man  c«  in  bie  geflärte  ©auce  legt. 

5Rr.  11.  &&ä)amcüc  ober  9tal>m'3ü& 

2Ran  fdjneibet  1  $  (Vi  Kg)  ßatbfleifd)  unb  200  Gr  mageren 
©c^infen  in  bünne  ©Reiben  ober  SSürfel  unb  giebt,  ganj  fleht 
a.efd)nitten,  einige  ©fwlotten  wie  aud)  eine  große  unb  $wei  Keine 
eterfilien wurzeln  ba§u.  hierauf  fdjwifct  man  atte«  biefe«  mit 
#in$utf)un  oon  einigen  Weißen  *ßfefferförnern  unb  1  Lorbeerblatt 
in  125  Gr  Butter  frau«,  giebt  unter  beftänbigem  flftüljrcn  65  Gr 
feine«  3fteljl  baran  unb  aaltet  barauf,  baß  ba«  in  ber  ßafferotte 
^Öepnbttc^e  ja  nidjt  braun  Wirb.  9JHt  1  Liter  fodjenbcm  9Raf)m 
läßt  man  e«  fobann  nodj  7«  ©tuttbe  burd)fodjen  unb  ftreidjt  e« 
burdj  ein  ^aarfteb.  SBid  man  bie  ©auce  gleidj  gebrauchen,  fo 
fefct  man  ba«  3)ur  abgegebene  wieber  jum  Seuer,  würjt  e«  mit 
Sfttöfatblütfje  unb  Pfeffer,  rüljrt  e«  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb 
giebt  bie  ©auce  bei  ©todfifd),  $tippfifa)  :c. 

9*r.  12.  9ial)m=3ü$  auf  Mrjere  Strt 

$en  Slbfatt  üon  ftalbfletfdj  ober  ba«  ©einige  üom  Salb«« 
braten  unb  etwa«  rofjeu  ©ajinfen  fdmetbet  man  fein,  fdjwifct  c« 
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in  ein  roenig  Butter  mit  (Efyalotte  unb  ein  roenig  2flefj(,  gießt  e& 
burdj  ein  Sieb  unb  gebraust  eS  ju  gifa>  unb  ®eflügel»Saucen. 

9h:.  13.  gf(etfcf)*<gfTett3  ober  fogenanttter  gostb* 

gleifa><£ffcna  ober  gonb  nennt  man  eine  feljr  rooljlfdjmecfenbe 
3ü3,  mit  melier  Saucen  unb  S8raten»3ü3  oerbeffert  werben,  unb 
meiere  roie  folgt  $u  beretten  ift:  4  $  (2  Kg)  Cdtfenfletfd),  4  ® 
(2  Kg)  ftalbfleifd),  bcibeS  möglidtft  frifa)  unb  fester,  ferner  ba£ 
friere  gleifa?  öon  einem  alten  £ufm,  wirb  jenes  in  ©Reiben  ge« 
fcffnitteu,  geflopft  unb  überlädt ;  man  legt  e3  in  eine  breite  ©afferoüe 
unb  läßt  e$  langfam  anfdjnrifcen,  bis  c§  fjcllbraun  ift.  $a$  glctfc§ 
tuirb  ge!odjt  unb  cbenfo  oerfal)rc:i,  bis  bie  anbere  Seite  ebenfalls 
hellbraun  geioorben  ift. 

2)a§  §ül)ncrgcrippc  nrirb  getieft  unb  mit  fo  meiern  SBaffer, 
bog  e«  gcfdjäumt  merben  fann,  2  Stunbcn  gefönt;  bann  nimmt 
man  eö  fjerauS  unb  gießt  bie  SBouiüon  bura)  ein  Sieb  in  eine 
reine  (Saffevolle,  loo  Ijtnein  baS  hellbraun  gefdnui&tc  gletfd)  mittelft 
einer  ©abcl  gelegt  nrirb,  fefct  bicfeS  bann  auf  rafdje  ftoljlenljifce 
10  Minuten  lang,  gießt  bic  33oniüoii  burdj  ein  Sieb  in  bie 
(£afferol!e  mit  bem  angelegten  hellbraunen  gleifdjfonb  unb  läßt  e* 
unter  ftetem  9ftüf)ren  mit  etnmS  Salj  lo*fod)en  unb  jur  Eicfe  be* 
SnruöS  einfachen.  Xiefc  glcifa>(£ffen$  nrirb  in  einem  porjeHanen 
#aoen,  mit  Rapier  ober  einer  Sölafc  überbunben,  falt  geftellt,  auf« 
bctoa&rt,  unb  erhält  fiel)  8—12  Sage  brauchbar;  1  Söffet  öott 
Neroon  ift  genügenb,  um  eine  Steife  ju  fräftigen.  Um  SBouiUon 
$um  Xrinfen  $u  madjen,  f>at  man  nur  nötf)ig,  1  Söffet  ooll  gonb 
in  eine  Xaffe  fodjenbeS  SBaffer  ya  geben. 


Sterte  Slbt^eUttug. 


$adt'ä,  Farcen,  ßroquetä,  StocomceS,  ßrocoöetö, 
§ritture3,  Soquiflen,  Keine  hafteten,  Äüfen-pain, 
gletfd)-pain  unb  pure  bon  ©effügel. 

a)  ^nwetfung,  afle  Sorten  gleifdK  öfcpgcl«,  2ebet*  nnb 
gifa>©cf)acft  51t  tnan)cn,  fotoic  bie  garten  baoon,  ferner  $ur 
garciruug  ocrfd)iebener  gleifdj<©erid)tc. 

5Rr.  1.  Od)fett{je1)acft, 

9Jlan  nimmt  ba$u  am  beften  fd)iere£  Dcfrfenfletfd),  fäabt  e$ 
mit  einem  fdjarfen  Keffer  au$,  fjaeft  e8  fein,  giebt  auf  jebe*  $funb 
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$Heifd>  250  Gr  in  ganj  feine  SBürfel  gefdmitteneS  üßiercnfett,  oon 
bem  man  bie  #aut  abgenommen  fjat,  unb  f)adt  Söeibeä  nodj  ein- 
mal gut  bura). 

£ie  Sa^ce  nrirb  folgenbermafjen  zubereitet :  3n  SButter  werben 
einige  £f>alottcn  roeig  unb  ioetd)  gcfd)roifct.  3)ann  rü^rt  man 
falte  Söutter  mit  ben  gefdjroifcten  ©Kalotten  (Schaum,  giebt 
1  <8  (Vi  Kg)  Ddjfenfjadt,  1  geriebenen  Stöben,  etmaS  feinge* 
ftogene  helfen,  eine  Sflefferfpifce  öott  geflogenen  Pfeffer,  Vi  ge-. 
ricbene  9flu3fatnug  unb  ba3  nötige  ©alj  baju,  oerbünnt  e3  mit 
ctmaä  falter  Söouiffon  unb  rityrt  e$  nodmtatö  gut  burdj. 

9?r.  2.  ftalb$<icr)arft 

2Han  nimmt  fdjiereS  IMbfleifdj  oom  Sblatt,  befreit  e3  oon 
&aut  unb  Seinen,  f)atft  e$  fein,  giebt  auf  jebeS  *ßfunb  föalbfleifa) 
200  Gr  abgehäutete*  unb  in  feine  SBürfel  gefdmitteneS  Salb*, 
nicrenfett  unb  fyaeft  Söeibcä  gut  gufantmen  bura).  ©oll  bicfcS  #atft 
ju  falten  ©&eifen  ober  ©aucisdjen  gebraust  merben,  fo  mug  an* 
]tatt  be$  ßalbäfcttcS,  ©a)mein$fett  genommen  merben. 

2BiH  man  baS  ftalbSgcbacft  glcia)  benufcen,  fo  gießt  man 
einige  Söffet  oofl  fügen  9?afjm  naa)  unb  nad)  baju,  fdjneibet  auf 
jebcä  $funb  $adt  100  Gr  Crfjfenmarf  in  Würfel  unb  giebt  c3 
beim  ©ebraud?  bap. 

3u  200  Gr  $u  ©dmum  gerührter  SButter  rüljtt  man  naa> 
unb  naa)  3  bi$  4  <$ier,  giebt  1  $  (V>  Kg)  ÄalbSljacft  unb  einen 
mit  fügem  fflafyn  angefeuchteten  geriebenen  Stiften,  (200  Gr  SBeiß- 
brot)  baju,  öermifdjt  eS  mit  SJhiSfatblume  unb  ©alj  unb  flögt 
bie  Sörce  in  einem  Dörfer  üoflenbä  fein. 

9hf.  3.  ®d)tvcin$(ict)adt 

$agu  nimmt  man  am  liebften  bie  Mürbebraten,  bod)  audj 
bie  fonftigen  frieren  Abfälle.  Söraua^t  man  oiel,  fo  bebient  man 
fidj  bed  Sarbonaben«  unb  iRi{>penfleifd)e8,  eines  fleinen  $f)eil&  oom 
$Uatt,  einer  Scheibe  Don  ber  angefdfnittenen  (Seite  be8  ©d)infen8, 
be$  fiofen,  ioaä  auf  ben  ©pedfeiten  fifct  unb  überhaupt  ber  Abfälle, 
bie  beim  QtxitQen  e^ne^  ©d)roeine$  üorfommen.  2ftan  jerfdmeibet 
SlHeS  in  feine  Söürfel,  legt  $aut  unb  ©eljnen  jurüd  unb  1i>adt  e3 
red>t  fein.  SGßitt  man  biefeS  £adt  ju  falten  hafteten  gebrauten, 
fo  fommt  auf  jebeS  $funb  gleifd)  nod)  200  Gr  frifdjer,  gefönter 
unb  in  SBürfel  gefdmittener  ©ped;  fofl  ed  $u  SRettrourft  benufct 
werben,  fo  giebt  man  auf  jebe$  $funb  Steife^  250  Gr  gewürfelten 
€>ped,  tyadt  bie  eine  #älfte  beffelben  gleidj  mit  bura)  unb  Oer« 
mifajt  bie  anbere  etttmS  foäter  bamit. 
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ttr.  4.   @ef><ufte3  $ldf*  *ott  2ÖUb. 

93om  #od)nrilb  nimmt  man  bie  SBorberblätter,  fdjneibet  äße« 
ftleifa)  bon  bcn  Änod^cn  ob,  fäabt  eS  borfidjtig  auS  #aut  unb 
©efmen  unb  fyadt  eS  fein.  2öiH  man  eS  ju  »armen  hafteten  ge- 
brauten, fo  nimmt  man  auf  jebeS  *ßfunb  Steift  200  Gr  #albs< 
nierenfett,  fott  eS  ju  falten  hafteten  benufct  werben,  fo  nimmt 
man  anftatt  beS  9herenfetteS  250  Gr  frifdjen  ober  fdjön  ge« 
räuberten  ©ped  baju,  toobon  bic  eine  $älfte  gefdjabt,  bie  anbere 
#älfte  in  SBürfel  gefdjnitten  unb  mit  bem  gleifdje  nodjmalS  gut 
burdjfle^adt  ttrirb.  3U  ^afenge^aeft  bebient  man  fidj  geroöljnüd) 
ber  beuten  unb  ©lätter  unb  bratet  ben  SRücfen  für  fid).  SBraudjt 
man  biet  $acft,  fo  mufj  man  ben  gangen  $afen  nehmen,  felbft 
Seber,  $erj  unb  Bieren,  ßeber  unb  Bieren  fommen  gebraten  unb 
gerieben  ba$u,  baS  anbere  Sleifd)  roirb  auSgefdjabt,  geljadt  unb 
auf  jebeS  ^fwtb  £acft  Vi  9  ©ped  ober  SRierenfett  geregnet. 

3n  125  Gr  SButter  fdjnrifct  man  unter  ftetem  Umrühren  1 
feingcljadte  (Jfjalotte  unb  geriebenes  Seinbrot  fdjön  ^edgetb.  3>ann 
giebt  man  ju  125  Gr  ju  ©djaum  gerührter  frifd)cr  SButter  nadj 
unb  naö)  4  (Sibotter  unb  2  ganje  @ier,  aufjerbem  1  1£  (Vi  Kg) 
Söilbljadt,  baS  geröftete  Seinbrot,  125  Gr  geriebenes  SSeijjbrot 
unb  einige  Gr  feingetyadte  unb  in  SButter  gefdjnnfcte  Champignons 
ober  Xrüffeln.  9Wan  roürjt  mit  einer  3Kefferfbi(je  boß  helfen, 
eben  fo  btelem  Pfeffer,  1  geriebene  SftuSfatnuß  unb  bem  nötigen 
©atj,  berbünnt  bie  Sarce  mit  etmaS  guter  (SouliS  unb  flögt  fte 
in  einem  Sföörfer  gänjlid)  fein. 

5.  $atfi  *ott  Gbcftü&cL 

$aS  (Geflügel,  toaS  man  $u  $adt  gebrauten  null,  barf 
nidjt  gar  ju  alt  fein,  meil  baS  Sleifd)  fonft  ftarfe  Sofern  Ijat. 
58ei  Anfertigung  bon  $löfjen  unb  anberen  Sarccn  bebient  man 
fid>  alles  SleifdjeS,  toaS  om  ©eflügel  ift,  befreit  eS  bon  #aut  unb 
©clmen,  fdjneibct  eS  in  SÖürfel,  r)acft  eS  redjt  fein,  unb  nimmt  $u 
jebem  Sßfuub  Sleifd)  200  Gr  gereinigtes  Ddjfenmarf  ober  in  Gr« 
mangelung  beffen  eben  fo  biel  ÄalbS*  ober  Ddjfemüerenfett,  roaS 
in  ganj  feine  SBürfel  gefdjnitten  unb  nodjmalS  mit  burdjgcljadt 
roirb.  ©ott  baS  @el)arft  ju  falten  ©peilen  bertuenbet  werben,  fo 
gebroudjt  mon  ftatt  bcS  getteS  baffelbc  Duontum  frifajen  ober 
fdjön  geräudjerten  ©bed. 

3u  250  Gr  gu  ©rfjaum  gerührter  ©utter  giebt  man  §iuei 
Gibottcr  unb  3  gan^e  Gier,  125  Gr  abgebrühte  unb  fein  gefto&ene 
füße  9Hanbcln,  1  «  (Vi  Kg)  £ülmerf)adt,  300  Gr  geriebenes 
SBeifebrot,  etioaS  SKuSfotnug  unb  baS  nötige  ©alj,  rityrt  SllleS 
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mit  bera  erforberüchen  fügen  ffidjm  jut  richtigen  garce  unb  fto*gt 
ftc  in  einem  9Rörfer. 

9h.  6.  $>adt  »Ott  toilbettt  ©effäfld. 

SStrb  ebenfo  bereitet,  tote  $a<!t  bon  Geflügel,  nur  bog  $ter 
SStlbgeflügel  genommen  roirb. 

9fc.  7.  £eber-©ef>actt 

9Äan  nimmt  eine  fdjöne  ßalbS-  ober  ©djroetnSteber,  häutet 
fie  ab,  befreit  fie  öon  ber  Qbaüe,  fc^neibet  bie  $jätfte  in  fingerbtde 
Scheiben  nnb  gießt  fodjenbcS  fBaffer  barauf.  $at  ftc  ungefähr 
10  SRinutcn  barin  gelegen,  fo  bcfdjüttet  man  fie  oon  Beuern  mit 
fochenbem  SBaffer  unb  ttrieberfjott  biefeS  nod>  jroeimat,  bamit  bie 
fieber  mei§  mirb  unb  ba$  Gittere  öerUert.  hierauf  lägt  man  ftc 
auf  einem  $urd)fdj(ag  gehörig  abtropfen.  9lun  fefct  man  bie 
anbere  #ä(fte  ber  fieber  mit  ettoaS  ©alj  unb  reiflichem  Söaffer 
jum  geuer,  lägt  ftc  ftarf  hcig  roerben  unb  giebt  fie  atöbann  in 
eine  Xortenpfanne,  beren  ©oben  mit  gett  ober  ©peeffdjetben  belegt 
ift,  begiegt  fte  mit  hellbrauner  ^Butter,  tf)ut  ein  roenig  ©at$  baran, 
unb  bratet  fte  unter  öfterem  SBcgiegen  mit  ettoa$  Söouiflon  ober 
SBafier  in  V>  ©tunbe  gar.  ber  3^  genommen,  lagt  man 
fie  mit  bem  barunter  gelegten  gett  ober  ©pedfdjeiben  erfattert. 
3efct  ^a<ft  man  bie  in  ©Reiben  gefdjnittene  fieber  fein  unb  ftreia^t 
fie  bitreh  ein  roeited  ©teb.  jfcte  f$on  falt  geroorbene  gebratene 
fieber  reibt  man  auf  einem  Sfteibeifen  burdjauä  fein  unb  giebt  fie 
|u  ber  burchgerührten,  nachbem  au  ber  rohen  fieber  juöor  heige? 
gett  ober  ©chraalj,  ober  ^eige  öutter  gerührt  ift.  SBetbed  Oer- 
miföt  man  gut  mit  bem  mit  ber  fieber  gebratenen  unb  in  gan$ 
feine  SBürfel  gefa)nittenen  <Bptd.  £u  falten  garcen  benufct  man 
©peef  ober  Dchfcnmarf,  ju  mannen  gute*  Sfcierenfett.  Gebraucht 
man  $ur  fieberfarce  rohe«  gett.  fo  mug  e$  üort)er  in  etwa« 
Butter  ^atbgar  gefchroi&t  »erben.  &uf  jebeS  $funb  fieber  nimmt 
man  200  Gr  gett,  ©pect  ober  3Rarf,  jur  garce  angerührt,  bie 
toie  folgt  bereitet  mirb:  3«  fiebergetjadt  mit  ben  nötigen  gett' 
Reiten,  toie  oben  bef abrieben,  wirb  noch  $u  jebem  Sßfunb  #adt 
125  Gr  93utter  mit  fetngefchnittenen  d^alotten  ober  Stotcbetn 
barin  meid)  gefchnri&t,  unb  nach  unb  nadt)  }u  ber  fieber  gerührt, 
unb  fott  bie  garce  ju  falten  ©peifen  gebraust  merben,  fo  giebt 
man  noch  125  Gr  frifdjeS  ©imeinefa)matj  baju,  bann  etroaS 
feingehatftc  buroy*  ©ieb  geftrichene  ßunge,  unb  200  Gr  geriebene«, 
mit  ©ein  angefeuchtetes  SBeigbrot,  feingeftogene  «Reifen,  SRudfatnug, 
X^imian,  fcragon  unb  Pfeffer,  nebft  bem  nötigen  @a(j  baran, 
rü^rt  es  gut  mit  3  tteiugefchlagenett  (Kern  bura),  preist  ed  bura) 
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ein  roeitcS  Sieb  ober  einen  £urcf)fd)lag,  unb  bie  Sfltce  ift  5unt 
©ebraud)  fertig,  unb  fann,  auf  biefe  $lrt  Bereitet,  jum  fieber- 
ig ubbing  in  1  Stunbe  in  einer  &orm  gefacht,  ober  als  Seberfudjcit 
mit  (£orinu)en  unb  feingefdjnittenen  51cpfcln  oermifdjt,  in  einer 
föeifform  gebaefen  ober  $um  Süden  bei  ©eflügetS  betrugt  toerben, 
unb  $u  hafteten,  moju  aud)  $u  jebem  Seberlmdt  250Gr  (SdjroeinS* 
unb  ßalb«f)adt  zugenommen  merben  fann. 

9tr.  8.   fttfdj-Okrjrtrfr  gn  ftlöfeett  unb  gfarcetn 

3u  3ifa>Suppen.£tößen  ober  SBürftdjen  eignen  fic*>  am  beften 
#ed)tc  ober  5krfe.  Sfladjbem  (te  gefdntppt  unb  gereinigt  fmb, 
fpaltet  man  bei  großen  Siföen  ben  SRütfen,  grätet  fie  au«,  unb 
fdjabt  ba8  Sleifa)  oorfidjtig  au3  ber  #aut;  fleiue  Sifdje  jicbtman 
ab,  unb  befreit  fie  ebenfalls  be^utfam  Don  ben  ©raten.  $a$  Steifd) 
Imdt  man  mit  einem  blanfgef feuerten  SWcffer  rcdjt  fein,  unb  Ijadt, 
roenn  CS  beinahe  fein  ift,  125  Gr  in  SBürfet  gefdmitteneS  Ddjfen. 
marf  ober  Stterenfett  mit  burdj.  (Sine  Hein  ^cr^arfte  (Sljalottc 
fdjroifct  mau  in  125  Gr  Söutter  roeid>,  lägt  fie  in  einer  Salate 
abfüllten,  fd)(ä'gt  aisbann  3  Gimeiß  unb  2  ganjc  ©kr  ba$u,  oer» 
miföt  c*  mit  1  ^(VsKg)  geimeftem  Sifdtfcifaj,  1  geriebenen  m'ccn 
200Gr  Söctßbrot,  ctroa*  füßem  föafjm,  1  Teelöffel  ooü  3Ru*f.;i* 
blütlje,  eben  fo  oiel  fetngeftoßenem  3ngmer,  ber  getzoefneten  unb 
feingeftoßenen  ©dm(e  einer  falben  Zitrone  unb  bem  nötigen  Galje, 
unb  rittjrt  bie  Sarce  gehörig  burd).  $urd)  ein  $>aarfieb  gcgebcnr 
ftößt  man  fie  mit  einigen  2ou)  Hein  gefdmittener  Butter  gut  t>\r:är 
unb  bie  Sarce  ift  juni  ©ebraudje  fertig. 

9ftan  fyadt  ba£  Steifd)  einer  beliebigen  Sorte  tvtüßfifd)e, 
nimmt  auf  jebe$  $  Sifd)  200  Gr  feingeljadteS  9ücrenfett,  giebt 
ettoaS  abgefodjte,  falte,  füge  SttUdj  baju  unb  b,ad*t  baS  ©an^e 
nochmals  gut  burd).  hierauf  fajnrif}t  man  in  125  Gr  Butter  ober 
in  eben  fo  üict  in  feine  SBürfet  gefdjuitteuem  Spcrf  2  feingcljcrftc 
roeiße  3wicbe(n  roc^  un0  nur  weiß,  fdjlägt  auf  jjebc3  $  ftifdi- 
twdt  2  ganje  ©icr  bagu,  giebt  ba$  Sifd^adt  nebft  ©enuirj  bcir 
aU:  cnoaS  geftoßene  SRuSfatbtütfje,  1  9ttefferfpi$e  ooß  meißen 
Pfeffer,  1  Teelöffel  geriebenen  Sngmer,  etroa$  gatrodnetc  unb 
feingeftoßene  (£irronenfdjate  unb  ba$  nötige  Safy,  unb  oerbünnt 
e$  mit  oben  benannter  füßer  3ttüdj.  3n  einem  l)öl$ernen  ober 
9^armDr«9Jlörfcr  ftößt  man  c$  alfbann  nodnnafö  burdj  unb  mifdjr 
nad)  ^Belieben  125  Gr  gefönten  unb  fleingefdmü  taten  Spetf  bar» 
unter.  $)ie  Sßürftc  toerben  Ijierburdj  loderer.  ^ie  2ttaffc  füllt 
man  nun  mittclft  einer  ©prifce  in  gut  gareinigte  Sdjmeinä.  aber 
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SchafSbarme,  binbet  bicfc  in  Heine  Sürfidjen  ab,  unb  fodjt  bie 
dürfte  in  SBaffer,  roorin  ein  Söffet  bot!  SRehl  gerührt  unb  etroaS 
Sa(^  gegeben,  ungefähr  10  Minuten.  SBenn  fte  abgefüllt  unb 
getrocfnet  finb,  werben  fic  auf  beiben  Seiten  hellbraun  gebraten 
unb  jum  ÖJemüfe  aufgetifcht. 

SBifl  man  eine  große  Quantität  oon  biefen  gifdjtoürften  be- 
reiten, fo  mäfcht  man  bie  ©raten  ab,  fyadt  fte  Kein,  fchnufct  fte  mit 
einer  Hein  gehaeften  3rotebel  unb  SShirjelroerf  in  etroaS  S3utter, 
giebt  etroaS  fchtoache  Sbouitton  ober  2Baffer  barauf,  lägt  e$  Vi 
Stauben  bamit  einfachen,  unb  ftrcid)t  c3  burrf)  ein  Sieb,  Ucachbcm 
e$  !alt  gemorben,  gebraust  man  eä  5um  SBerbünnen  ber  SSurftmaffe. 

pat  man  große  Rifaje,  fo  benufct  man  auch  bie  fiebern,  bie 
man  in  fodjenbem  ©afier  abbrüht,  in  93utter  eben  gar  bratet,  unb 
in  SBürfel  gcfchmttcu  unter  bie  garce  mifajt. 


b)  GroqueiS,  GroeomccS,  Grocottet«,  grittureS  »nb  ^oquitten. 

9ir.  1.   ^ie  SlnSbacf Flitter  jit  ben  <£roqttet&. 

9Jcan  nimmt  einfach  aufgebratenes  Cchfennierenfett  jum 
Dorfen.  Sobalb  ein  in  ©affer  getunfter  Söffet  barin  jifdjt,  ift 
bie  Butter  baefrecht,  unb  muß  bann  g(cid)  mit  bem  5tu8ba<fcn  an- 
gefangen unb  nid)t  ju  oiel  auf  einmal  hineingelegt  merben,  bamit 
bie  Butter  nicht  inS  Schäumen  gerade  unb  bic  ßraft  $um  #eben 
oertierc.  Sobalb  eine  Quantität  fertig  gebaefen  ift,  muß  man  fo« 
gleich  fchon  beim  erften  $erau$nehmen  anbereS  33arfmer!  roieber 
einlegen,  unb  fo  fort,  bi£  SlllcS  fd)önfarbig  auSgebacfen  ift. 

il;.  2.   ttuäßcbacfettc  ^crcrftlte  gum  @<trntrem 

£at  man  öorher  fdjöne  <ßetcrfiticn'Sträußcbcn  Don  ben  großen 
Stengeln  geuflüdt,  getoafdjen,  auf  ein  lud)  $um  5lbtrocfnen  auS» 
einanber  geftreut,  fo  nnrft  man  fte  nach  unb  nach  in  bie  ^ei^e 
Söutter,  fefyrt  fte  mit  ber  Schaumfette  einige  9Jcinuten  um,  unb 
nimmt  fie  bann  gleich  noch  grün  roieber  ^craud,  unb  legt  anbere 
ein,  bi3  fic  alle  fertig  finb. 

9er.  3.   ©efftigd  Stoqttctten.   Croquettes  de  volaille. 

2—3  ^üenter  roerben  in  ©ouitton  meid)  gefocht,  hierauf 
fchtoif t  man  2  Söffet  SButter  mit  5Dcehl,  unb  rühret  eö  mit  ber 
Süouiüon  in  welcher  bie  £üf)ner  gefocht  ftnb  biefftießenb  au3,  tegirt 
btefe  Sauce  mit  bem  (Betben  öon  4  ©iero,  giebt  ben  Saft  einer 
©trrone,  eine  SJccfferfoifcc  roeißen  Pfeffer  unb  Satj  ba$u,  unb 
rührt  bann  mit  btefer  Sauce,  ba3  unterbcß  feingefebnittene  kühner- 
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fleifdj  (man  tonn  audj  nod)  etwas  getonten  (Sdjwefer  ba$u  ein- 
föneiben)  ju  einem  biden  S3rei  an  unb  ftelle  bie  (Sroquett'9Haffe 
auf  (Ei*.  SUSbamt  werben  tänglid)e  (Eroquett*  babon  gearbeitet 
1  flehten  Singer  lang  unb  2  Singer  biet.  3weimal  mit  <£i  unb 
$3rob  panirt  unb  au*  feigem  Sfett  golbgelb  gebaden,  auf  einer 
©eröiette  angerichtet  unb  gteid)  $u  $tfä)  gegeben.  Stuf  bie  natn« 
Iid)C  SBeife  tonn  man  bie  Sroquett*  oon  allen  ©orten  ©raten 
bereiten. 

SBie  j.  SB.  öon  ßatbfleifä),  £ammetf(eifd),  SBilbpreK,  @e- 
flügel  ober  ©djwefer. 

9h:.  4.   <£?oqttetd  oott  Atifett  ober  fottfitißem 

9lac^  Staljültniß  ber  Sßcrfonenjafjl  nimmt  man  junges  ®e* 
flüget,  als  8ü!en,  Xauben,  9teb^üt)ner  u.  f.  W.  reinigt  e$,  unb 
adjtet  barauf,  baß  e$  erft  Xag*  juoor  gefrijladjtet  ift.  55>ie  31b« 
falle,  al$:  #älfe,  bie  falben  Slügel,  Seine  unb  SRagen  benufet 
man  jur  Bereitung  einer  guten  SBlanc  (f.  ©lanc).  3)rei  ober 
tner  IHlfen  legt  man  in  gerlaffene  Butter  unb  föwifot  fie  auf 
beiben  Seiten  roeig.  Sftun  überfdjüttet  man  fte  ganj  unb  gar  mit 
ber  \d)on  fertigen  SBtanc,  giebt  auf  ben  gut  fdjüefjenben  SDecfel 
ber  (iafferotte  ettoaä  fohlen,  unb  lägt  fte  fo  in  7t  ©tunbe  a  la 
Braise  gar  werben.  3n5roif$*n  fefit  man  auch  bie  Don  ber  ©alle 
befreiten  unb  abgebrühten  fiebern  bei,  bamit  fie  jart  bleiben  unb 
nidjt  hart  Werben.  3ft  ba$  ©eflügel  nebft  Braise  in  einem  anberen 
©efäfre  tatt  geworben,  fo  fä)neibet  man  alle*  Sletfd)  oon  ben 
$fttod)en  ab  unb  jerfjadt  biefe,  giebt  fie  ju  bem  ©tone  unb  lägt 
fie  noä)  Vt  ©runbe  barin  auffodjen.  3ft  ber  ©tone  mit  ber 
SBrütye,  worin  bie  ftüfen  gar  gemadjt  worben  ftnb,  ju  ber  nötigen 
$ürje  eingelöst,  fo  preßt  man  i^n  ftarf  burd)  ein  ©teb,  fe|t  ibji 
toon  Steuern  jum  Reuer  unb  giebt  etwas  Weife  gefdjwijte*  9Re$t, 
3Jht*totnuß  unb  Blütt)e,  unb  ein  ©la*  2öet&weut  baran.  3Ran 
richtet  fid)  mit  bem  ©aljen  nadj  bem  (5infoä)en  bed  Sölanc*,  ber 
außerbem  nod)  mit  6  ©ibottern  abjurüfjren  ift.  Da*  ©ejlügelfleifa) 
fdjneibet  man  al*bann  in  bünne  Stlet*,  ober  Ijaät  e*,  toermifdjt 
e*  mit  bem  abgerührten  ©lanc,  unb  breitet  bie  SJtoffe  auf  einer 
naßgemadjten  ©Rüffel,  2  Singer  I)od>  au*.  9toä)bem  fte  beinahe 
tolt  geworben  ift,  bereitet  man  bie  Croquet*  wie  früher  gezeigt, 
unb  giebt  fte  $eiß  jur  lafcL 

9to.  6.  Sroqtterd  Hott  fiefetatettettt  ©eflügel» 

SRan  fä^neibet  Don  bem  übrig  gebliebenen  ©cflüget  ba*  ntc$t 
Su  troden  gebratene  Sleifd)  ab;  bie  Änod^en  jerljadt  ober  jerftößt 
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man.  S8on  ßalbflctfch» Abfall  unb  etwas  mit  Seinen  burchmachfenem 
pfeife!)  wirb  hierauf  ein  SSIanc  bereitet.  $at  man  ju  biefem  ßweefe 
bag  Steift  mit  ben  nötigen  3^oten  V«  ©tunbe  fcf)Wifcen  (äffen, 
fo  giebt  man  bie  erforberlidje  unb  fräftige  ©ouiUon  nebft  ©fewürj 
unb  ben  geflogenen  ©eflügelfnochen  bagu.  ßu  ber  nötigen  #ürge 
eingelocht,  prefct  man  ben  SBtanc  burch  ein  ©icb,  macht  ihn"  mit 
weig  gefirnißter  ©utter  unb  Wltfy  bieffeimig,  würjt  unb  faljt  nodt) 
unb  rührt  ihn  nach  93erhältni&  mit  einigen  ©ibottem  ab.  $)a9 
unterbeffen  gröblich  burchgehaefte  ©eflügelfleifd)  öermiföt  man  iefct 
mit  bem  abgerührten  SManc,  giebt  e$  auf  eine  naggemachtc  ©puffet 
unb  berfährt  im  Uebrigen  wie  bei  ben  früheren  ©roquet*. 

9h\  6.   (&toqutt$  toott  $afett+ 

Son  einem  jungen  $afen  ^aeft  man,  nad)bem  er  gereinigt 
unb  gehäutet  ift,  ben  föütfenbraten  bid)t  bor  ben  fteuten  ab.  ©ie 
Acuten  ^aut  man  in  ber  Sftitte  burd).  (Sbenfo  haeft  man  ben  #al$ 
unb  bie  Stippen  fur$  weg.  Die  Saufe  unb  baä  Sölatt  benufct  man 
jur  (£ouU$.  (©.  3ubereitung  ber  douliä).  iftun  legt  man  in  eine 
(EafferoHc  mit  braungemachtcr  ©utter  etwas  gett  ober  ©d}infen« 
f Reiben,  giebt  ben  dürfen  unb  bie  beuten  be$  £>afen  barauf,  be* 
ftreut  93eibe$  bon  Qeit  3U  mit  ein  wenig  2ftefjl  unb  ©al$, 
unb  lagt  e§  auf  beiben  ©eiten  mit  ber  SButtcr  fd)ön  anbraten, 
hierauf  übergießt  man  bad  ©ebratene  faft  ganj  mit  fräftiger 
brauner  (Joulte,  unb  lagt  in  7t  biö  5A  ©tunbe,  je  nad)bem  ber 
§afe  grofj  ift,  a  la  Braise  gar  werben.  3f*  bex  #afe  in  ber 
Braise  fa(t  geworben,  bie  fo  fräftig  fein  mug,  bog  fie  gegatlert 
ift,  fo  nimmt  man  ihn  heraus  unb  fejjt  bie  ©rühe  mit  fo  biet 
(£auli£,  afS  man  noch  benötigt  $um  Seuer.  9Ran  giebt  etwas 
braungefchWifcteS  9Äc^I  hinein,  bog  bie  ©uppe  feimig  wirb,  reibt 
e~,  wenn  e$  eben  gefocht  ift,  burch  ein  ©ieb,  fteflt  e£  abermall 
auf,  würgt  mit  helfen,  SRuSfat  unb  Pfeffer,  unb  giebt  auger 
etwaS  getroefneter  unb  feingeftogener  (Eitroneufchale  etwas  Zitronen- 
faft  unb  ©agomeht  baju.  SRun  bermifdjt  man  ba$  in  gtfet§  gc» 
fchnittene  ober  gröblich  jerhaefte  #afenfleifch  mit  ber  biefflüffigen 
*rühe,  fat^t  nötigenfalls  noch,  unD  breitet  bie  SRaffe  auf  einer 
naggemachten  ©chüffel  auS.  $ie  SroquetS  formt  man  ebenfo,  Wie 
in  ben  borhergehenben  dummem  gegeigt  worben  ift.  ©ie  werben 
auf  einer  ©chüffel,  mit  <£itronenf<hciben  unb  borher  gar  gemachten 
Trüffeln,  ^artaefod)ten  Siern  unb  grün  gebaefener  *ßeterfUie  garnirt' 
jur  iafel  gegeben. 

9tr.  7.   Sroqttei*  fcott  2Bilb'8filet3» 

Stachbem  bie  3Kürbebraten  (güetS)  bom  2ÖUb  auSgefdjnitten 
flnb,  werben  fie  abgehäutet  unb  im  Uebrigen  jitbereitet,  wie  bei 
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bcn  $>afen.(£roquet«  befdjrteben  toorben  ift.  SSiü  man  tteine 
grittfiren  üon  SBilb  bereiten,  j.  93.  51t  hafteten,  bei  Ragout  ober 
aud)  um  bie  ©Rüffel  $u  belegen,  fo  mirb  ba«  2Silbfleif(h  etwa« 
feiner  gehadt,  mit  fräftiger  ©outi«,  QJetoürj  unb  ©a($  berfe|t, 
mit  einigen  (^gelben  burd) gerührt  unb  auf  eine  flache,  mit  Sroitbad 
beftreute  ©chüffel  fmgerbid  aufgelegt.  3ft  bie  3Kaffc  beinahe  fatt 
geroorben,  fo  fticht  man  mit  einem  «einen  Slu3fted)er  herdförmige, 
runbe  ober  längliche  grittüren  baoon  au«,  fetjrt  fie  in  <5t  unb 
&mebad  um  unb  baeft  fie  in  erster  SBadbutter. 

9lv.  8.  ltäfe*<£ro<|ttetd. 

250  Gr  Butter  toirb  mit  ViSiter  2ttilch  aufgetoeht  unb  hierin 
200  Gr  feine«  3Kel)t  abgerührt  bi«  eS  00m  ®efä&  ablägt ;  man 
nimmt  e«  00m  geuer  $um  ^bfühlen,  rütjrt  4  getragene  ©ibotter 
unb  6  ganje  gefdjlagene  (Ster  ju  ber  noch  ziemlich  Reißen  Sttaffe, 
ferner  nod)  65  Gr  Sßarmefan»  unb  65  Gr  geriebenen  engttföen 
Ääfe,  etmad  SJcuSJatblüthe,  ©al$  unb  formt  hierau«  eigrofje  Sroquet«, 
bie  man  in  geflogenem  (£i  unb  .ßtoiebad  fetjrt  unb  in  Söadbutter 
fdjcm  hellbraun  au&badt  unb,  mit  gebadener  ^cterfilic  garnirt,  nadj 
ber  ©uppe  ferüirt. 


ßrocot)ice§. 

$)iefe  finb  ä^nltc^  ben  Sroquet«,  nur  toerben  fie  mit  Oer« 
fdjtebenarttgem  steige  unb  Dbtatcn  bebedt  unb  panirt.  9Äan  giebt 
fie  nach  ber  ©uppe  ober  auch  al«  3nrifchengericht  mit  ©auce.  3U 
ben  (£rocooice£  benu^t  man  gewöhnlich  übergebliebene«  ©eflügel, 
ba«  Qaxtt  00m  ©raten  ober  aud)  gifdje  unb  ftrebfe. 

9er.  IT   (?rocotnce3  Mit  Stufen  ober  fonftigem 

©cflügeL 

9Jcan  fdmeibet  ade«  gleifd)  oon  ben  ßnochen,  nimmt  bie 
harte,  braune  Oberfläche  baoon  ab  unb  fyadt  e«  flein.  §ierauf 
fejjt  man  ein  ©tüdchen  ©utter  mit  etma«  3wiebeln  unb  3Öur3et- 
toerf  jum  geuer  unb  fdjttrifct  Ddjfen«  ober  ßalbfleifaV^lbfall  ober 
fehnigen  ©chinfen  bamit  burd).  3n  Ermangelung  biefer  Steifer)- 
ttjeile  bebient  man  ftdj  nun  ber  $iibnerfnochen.  9cun  giefct  man 
ben  erforberlidjen  ©tanb  ober  eine  fräftige  Bouillon  barüber.  3jt 
e«  mit  berfelben  ju  ber  richtigen  ßürje  eingelöst,  fo  ftreict>t  man 
e«  burdj  ein  (Sieb  unb  ttmrjt  mit  gefto&cner  9Jcu«fatbfüthe,  toei6cm 
Pfeffer  unb  ©al*.  $a«  oon  ben  ßnoeben  gelöf'te  gteifch  fct>neibet 
man  in  ganj  feine  ©Reiben  ober  man  jerhadt  c«,  giebt  einige 
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entmeber  Hein  ^crfc^ntttcnc,  frifdje  unb  in  SButter  gefdjroifcte  ober 
eingemachte  Reine  Champignon«  ba$u,  bereitet  öon  3 — 4  (Eiern 
unb  ber  Champignon«'  ober  anberer  Söutter  ein  meidje«  SRiUjrci, 
öermifdjt  ba«  gleifdj  mit  ber  ©auce  unb  julefct  ba«  föüljret  mit 
t>em  ©anjen.  $)ic  ÜKaffe  mu&  tuie  eine  loderere  Sarce  fein.  3ft 
fic  ju  bünne,  fo  nimmt  man  etioa«  ©emmelme^l  baju.  Sßon  einem 
injttJifc^an  angemaa>ten  SThtbetteig  (©.  Zubereitung  be«  ftubclteig« 
fflx.  3.)  fdmeibet  mau  länglidje  öieredige  (Stüde,  legt  auf  jebe* 
©tüd  einen  guten  G&löffel  öoff  Sarce,  midelt  fie  auf,  öerfdjlie&t 
t>ie  normal«  mit  (Ei  beftriajenen  (Enben  naa)  Slrt  eine«  fpifcigen 
«ßaquet«  unb  badt  fte  fo,  ober  toieberljolt  panirt,  in  ©adbutter 
au«.  2Bitt  man  fie  naa)  ber  ©uppe  geben,  fo  rietet  man  ftc 
^örabenförmig  auf  einer  ©puffet  an;  al«  3nrifd)engerid)t  feröirt 
man  fie  in  gorm  eine«  Srranje«  mit  *ßeterfilie  gamirt,  unb  giebt 
in  bie  SRitte  ©etee  ober  ßraft-@auce. 

Slx.  2.   <?rocotuce$  nott  &alb$btaten  ober  fottft  ge» 

bämjiftem  ftalfrfltifd). 

£ier$u  rechnet  man  auf  12  $erfonen  1  ß  (Vi  Kg)  redjt 
mürben  Kalbsbraten  ober  eben  fo  öiet  a  la  Braise  gar  gemattete« 
Salbfleifd).  83eibe«  mufj  oljne  ©ejjncn  fein  unb  mirb  al«bann  öor 
fcer  $anb  möglidjft  fein  gefdmtttcn.  3n  125  Gr  fdjnnfct  man  einen 
£öffet  ooQ  9Ref)I  unb  eine  fein  geljadte  Sljalotte  frau«,  rüljrt  bie« 
mit  einem  Sblanc  ober  Vi  Siter  fräftiger  Söouillon  eben,  lagt  e« 
etroa«  abfüllen  unb  giebt  ba«  gefdmtttene  gleifdj  hinein.  Semer 
mad>t  man  öon  4  flein  gefdjlagenen  Giern,  3  (Efelöffet  oott  SBaffer 
unb  30  Gr  gefajmoljener  Söutter  ein  roeittje«  SRül)rei,  rüfjrt  e«  ju 
bem  gleifdj,  roürjt  mit  bem  nötigen  ©al$,  Vi  geriebenen  9Ru«fatnu6 
unb  etma«  geftofcenen  weißen  Pfeffer  unb  fefot  bie  tooljlücrmifdjte 
?iarce  $um  ©ebraud;  jurüct.    9iun  bereitet  man  au«  3s — 4  flein* 
g,efrf)lagenen  Giern,  Sflildj,  ©alj,  9Jhi«fatnnf3  unb  einem  guten 
£Öjfcl  ood  9flel)l  einen  bünnen  Sßfannefudjenteig,  läßt  etroa«  SButter 
in  einer  Pfanne  gergefjen  unb  Ijadt  3 — 4  bünne  Omelett«  barin 
eben  gelb.    3ebe  Omelette  fdjneibet  man  in  4  Stüde,  beftreidjt 
biefe  mit  gefdjlagenem  (Ei  unb  legt  öon  ber  garce  einen  Söffet 
voÜ  barauf.    3)ann  fdjlägt  man  bie  beiben  (Enben  einen  Staunten 
breit  über  einauber,  bef eftigt  fie  mit  (Ei,  tlappt  bie  bünnen  (Enben 
$ufammcn,  beftreidjt  fie  ebcnfaH«  mit  (Ei,  unb  erhält  fo  ljcrjförmige 
giguren  ober  $reied«.    Sttan  rangirt  biefe  alle  neben  einanber 
auf  ein  reine«  Sörett,  beftreidjt  fie  Vi  Stunbe  oor  bem  Slnridjten 
mit  gefdjlagenem  (Eigelb,  beftreut  ftc  mit  fetngeftoßenem  Qtokbad 
unb  badt  fie  in  SBadbuttcr  rea^t  fa)ön  au«.    5lua^  fann  man 
125  Gr  iButter,  ober  naa)  35er^ältui6  me^r,  in  einer  Sortenpfanne 
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^eEgetb  werben  laffen  unb  bie  (Srocotuce*  borin  bei  jicmlidj  ftarfer 
Dfenfjifce  in  ungefähr  20  2Rinuten  gar  baden.  3nj»iWen  mufj 
man  fte  aber  einige  SWal  mit  ©uttcr  beträufeln.  $ie  &rocot>ice6 
richtet  man  auf  einer  Scfyüffel  fauber  an  unb  belegt  eine  jebe  mit 
einem  Keinen  ßranj  oon  grün  gebotener  ^ßcterfilie,  (Sewöfjnliaj 
giebt  man  eine  gelbe  Champignon«*  Sauce  babei. 

Sttan  fann  §ier$u  einen  frifd)  gebratenen  SReljrüden  benufoen, 
Don  bem  bereit«  ba«  friere  Sletfd)  abgefdjnittcn  n>orbeu  ift.  $a« 
nod)  am  ftnodjcn  bcfinblidie  fteine  Steift  unb  bie  SWürbebratett 
löft  man  ab  unb  jerfjadt  betbe«  rcd)t  fein.  S)ie  Sfttocfyen  jerfjaut 
man  ebenfalls.  Üftun  giebt  man  alle«  Iofe  unb  ba«  abgefonberte 
felmtge  Sleifd)  in  braun  gemachte  löuttcr,  fänrifct  c«  mit  ^wiebeln 
unb  SBurjclmcrf  barin  burd)  unb  giebt  audj  bie  gcljadten  ßltodjen 
mit  fo  Diel  SBaffer  baju,  bafj  ba«  in  ber  (SaffcroHc  5Bcfinblidje 
burdfyau«  bamit  bebedt  ift.  9J?an  faljt  unb  fdjäumt  gehörig,  giebt 
einige  helfen,  Sorbecrblätter  unb  Pfeffer  baran  unb  läßt  e«  ju» 
gebedt  2  Stunben  fodjen.  hierauf  fdjnrifct  man  ettoa«  SButtcr 
unb  äRefyl  hellbraun,  rütyrt  e«  mit  ber  furj  eingcfodjtcn  unb  burcr) 
ein  Sieb  gegebenen  Söitb'ßouli«  au«,  läßt  eben  unb  feimig  fodjen, 
unb  mür^t  mit  9Ru«tatnufs  unb  geftoßenem  Pfeffer.  3>a«  jer^aefte 
ober,  wenn  e«  beliebt,  feingcfd)nittene  SSilbfleifa)  oermtfdit  man 
mit  etwa«  geriebenem  unb  in  SButter  gefdjnrifctcm  Roggenbrot  ober 
*ßarmefanfäfe  unb  rit^rt  e«  mit  ber  fur$  etngefod)ten,  abgefüllten 
unb  bidfeimigen  33rü|e  !gut  burd).  Sitebann  bereitet  man  einen 
gebrannten  ober  9htbelteig  (fietyc  Sttubclteig)  rollt  benfelben,  einen 
9Jiefjerrücfen  bid,  au«,  fetyneibet  ilm  in  Ijanbbrette  Stüde,  beftrcidjt 
biefe  mit  (£i  unb  legt  oon  bem  &leifdjc  barauf,  ba«  man  $uüor 
mit  einigen  (S^ampignon«  ober  Xrüffeln  untermifdjt  fjat.  £en 
$eig  fdjlägt  man  über  unb  oerfäljrt  außerbem  Wie  in  9Zr.  2  bemerft. 

Mt.  4.  (Trocotuce^  t»on  8ftfc|ett« 

Ucbrig  gebliebene  gebratene  ober  gefönte  gifdje  finb  ^icrju 
anmenbbar;  fic  müffen  inbeß  burdjau«  frtfdj  fein.  SBiH  man  eigen* 
gifdje  oorbereiten,  fo  nimmt  man  am  beflen  möglidjft  grätenlofc 
glußfifdje,  föuppt  u*b  reinigt  fte  gut,  foaltet  fie  in  ber  27Utte 
bura),  löft  bie  große  öräte  au«,  betraufeit  bie  Rifdjftüde  mit 
©itronenfaft,  n>ür$t  mit  mäßigem  Salj,  unb  lägt  fie  Vt  6tnr.be 
barin  liegen.  3n  einer  Pfanne  mad)t  man  etwa«  Butter  Ijellbraim, 
legt  bie  mit  Wltty  bejmberten  Siftfftüde  in  bie  fod)enbc  Söutter, 
le^rt  fte  barin  um,  unb  begießt  fie  mehrmals,  bi«  fic  gar  futb. 
ttbgcfüljlt,  pflürft  man  fie  in  Heine  Stüde,  befreit  biefe  forgfältig 


Digitized  by  Google 


137 


oon  ben  ©reiten,  unb  rennet  auf  jebe  $erfon  65  Gr  gifchfleifch. 
Älein  gemachte  Jhröuter,  als:  Aragon,  9$eterfilie,  ^impernelle, 
(Sitronen-SReliffe  unb  (Schnittlauch  giebt  man  in  125  Gr  todjenbe 
«utter,  fätägt  4  ©icr  mit  3  Söffet  üoll  SRtfdj  Hein,  bereitet  mit 
ben  gefchtoifcten  Kräutern  ein  toeicheS  9htyrei  babon,  unb  bermifcht 
biefeS  mit  ben  gebpetten  giften,  etwa«  geflogener  2Ru$fatölütf)e, 
einer  SWcffcrfpifec  boll  mei&en  Pfeffer  ober  eben  fo  bietem  S^roer, 
bem  ©afte  einer  falben  (Zitrone  unb  bem  noch  ettoa  fc^tenben 
©alg.  9cun  befrreidjt  man  gebierttjeilte  Dblatenbogen  mit  @i,  legt 
auf  jebeS  ©tücf  einen  guten  C£&luüel  boll  3ifd)füfle,  unb  bereitet 
bie  ©rocobices  roie  eine  10  Xfjalertüte,  inbem  alle  Reifen  mit  Crt 
beftrichen  werben,  roie  in  9er.  2  gegeigt.  9Jcan  giebt  ftc  mit  einer 
Düben«  ober  $apern*©auce  gur  Xafel. 

9er.  5.   &toc*+ict$  tan  StttbUn. 

2Jcan  rennet  auf  jebe  Sßerfon  4 — 5  $rebfe  focht  fie  ab,  unb 
bricht,  roenn  fie  abgefüllt  finb,  bog  Sleifd)  au3  ©chtoang  unb 
Sd)ccren.  $)ic  gereinigten  uub  bou  bem  ÖJrauen  befreiten  ©djalen 
ftö&t  man  gu  $reb§buttcr.  9hm  fefct  man  für  12  *ßerfoneu  un- 
gefähr 375 Gr  Sbuttcr  gum  Scuer,  giebt,  toenn  biefe  focht,  bie  Itrebö- 
fetalen  hinein  unb  rührt  e£  beftänbig,  bi$  e£  fdjaumt.  5)ann  gicfjt 
man  fodjcnbc§  SBajfcr  barauf,  folgt,  lägt  e8  ll%  ©tunbc  fochen, 
unb  giebt  e£  burd)  ein  Sieb  in  ein  reineS  ®efäfj.  %\t  $reb$- 
fdrtoänge  unb  baS  Sleifch  ber  Speeren  fdjneibet  man  in  gang 
bünne  ©Reiben.  3u  125  Gr  JfrebSbutter  fdjlägt  man  2  Sibotter 
unb  3  gange  (£ier,  quirlt  bie«  mit  3  (Sfclöffel  ooH  9tat)m  ober 
SJcilch  gut  burdj,  bermifcht  e$  mit  ber  ßrebsbutter,  unb  macht  ein 
©eichet  SHttyrei  barau«.  $a«  gefdmittene  Steift  ber  ©dränge 
unb  ©checren  ttrirb  mit  cttoaS  JrrebSbutter  burchgf f djttrifct ;  falt  ge- 
worben bermifcht  man  eS  mit  65  Gr  geflogenen  fügen  jöcanbeln, 
SEcuSfatnug,  getroefneter  unb  gezogener  ©itronenfchale,  bem  bieffeicht 
noc^  nötigen  ©alg  unb  mit  bem  SRüljrei.  %\i  JJülle  legt  man  in 
Oblaten  fehrt  fie  in  gangen  gefdjlagenen  (Siern,  mit  etiraS  #reb$- 
butter  bermifcht,  um,  beftreut  fie  mit  gfeiebaef,  unb  baeft  fie  in 
erhifcter  Eacfbutter  hellfarbig  auS.  8ud)  fann  man  fie  in  mit 
JhebSbuttcr  gebaefenen  Omeletten  geben.  (©.  Äatb$braten«(£roco« 
bice*  9er.  2.)  $ie  auf  biefe  SBcife  gubereiteten  (Jrocobice*  muffen 
toahrenb  be«  SSacfenS  mit  Äreb«butter  beträufelt  merben.  SJcan 
ferbirt  fie  enttoeber  gleich  nach  ber  ©ubpe,  ober  als  &xo\\$im> 
gericht,  mit  einer  ftrebsfauce.  $ie  ©djüffel  wirb  mit  gebotener 
^eterfilie  gamirt  unb  auf  jebe  (Srocoüice  eine  auägefleinte  DUbe 
•ber  ein  #reb3fchtoang  gelegt. 
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ErocooetS. 

Sttan  madjt  eine  ßafbfleifa>garce  unb  rennet  auf  8  Sßerfonen 
ungefähr  250  Gr  £adt,  madjt  mit  lOOGr  SButter,  3  ©iern, 
200  Gr  geriebenem  SBeifcbrot,  ©eroürj,  Sat^  unb  erroaS  9ta!jm 
eine  fdjöne  flalbfleifa>garce  (f.  iMbfletfdj.©ef)acft),  rollt  fie  tme 
ein  Pfeifenrohr  bid  au$,  legt  oon  jeber  beliebigen  Sülle  bon  SroquctS 
ober  ©rocoöiceä  mallnu&gro&e  Portionen  barauf,  fdjtägt  bie  garce 
barüber  $u,  benefct  fie  mit  @i,  fefjrt  fie  in  ftart  gefangenen  ganjen 
(Siem,  feingeftofcenem  Srokbad  unb  etmaS  ißarmefanfäfe  um,  unb 
bacft  bie  (XrocooetS  in  ©acfbutter  fct)ön  braun,  Sie  werben  in 
^t)ramibenform  unb  mit  grün  gebadener  Sßeterfilie  angerichtet. 


5  r  i  1 1  u  r  c  8. 

iftr.  1.   Stritte  gfrttttt?e£  unb  hafteten,  um  Wagoutd 

unb  <£kmüfe  ja  belegen. 

3u  berartigen  gritturen  benufct  man  gemötjntidj  rolje  gleifd}» 
garce,  bie  aud)  ju  hafteten  gebraust  nrirb.  3U  cincr  ßüfen«  ober 
&albflcifd)'$aftete  für  12  bte  16  $erfonen  nimmt  man  ju  ben 
gritturen  nur  250  Gr  ftalbScjcIjacft.  2Jcan  rüljrt  125  Gr  $u  ©djaum 
gerüfjrte  Butter  mit  2  (Eibottern  unb  einem  ganjen  @i  gut  um, 
giebt  etmaS  redjt  hräftigen  abgefüllten  SManc  ober  SoutiS  mit 
65  Gr  geftogenen  fügen  2Jcanbetn  baju,  oermifd)t  e$  mit  bem 
#alb$gel)acft,  125  Gr  geriebenem  Söei&brot,  etroaä  2Jcu3fatbIütt)e, 
geriebener  Sitronenfdjate  unb  bem  nötigen  Saig  unb  rütjrt  bie 
garce  nochmals  gut  buret),  baji  fie  loder  unb  t)altfam  ift.  3n 
einem  SJcörfer  gänjtid)  fein  geftoßen,  ftrciajt  man  bie  garce  auf 
einer  naftgemad)ten  <Sd)üffet  einen  gtnger  t)od)  auSemanber,  unb 
ftid/t  mit  einem  Keinen  $lu3fted)er  gritturen  au$  ober  formt  gierlic^e 
$reied3  ober  runbe  giguren.  9cad)bcm  man  fie  in  (£i  unb 
«Sroicbad  umgefefjrt,  bacft  mau  ftc  in  53arfbuttcr  ober  in  einer 
Pfanne  gar. 

9er.  2.    ftrttturcS  ju  Yol-au-vent  (fpr.  SSolomang). 

SEJcan  fdmeibet  Don  1  ober  2  jungen  Dittmern  ba$  Steifer)  au$ 
#aut  unb  Seimen.  $ie  ftnodjen  fyadt  man  mit  ber  £>aut  red)t  ftein, 
unb  lägt  fie  in  125  Gr  Butter  unb  ctroaS  Sdjiufenabfall,  einer 
gröblia)  gefdmittenen  3toicbel  unb  Peterfilicnrourgel  unter  öfterem 
llmrütjren  etma$  burd)fd)nn(jeu,  aber  nid)t  braun  merben.  9tadj' 
bem  man  noa)  einen  Söffet  Doli  3)cetjlnüt  biirdjgefdjnri&t  fjat,  füllt  man 
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etwas  iöouiflon  ober  ©tanb  Darauf,  toürgt  mit  einem  Sorbeerbtatte, 
einigen  ©ettriirä«9cetfen,  $fefferförnern  unb  bem  nötigen  ©al$e, 
nnb  lägt  e*  fo  l1/*  ©tunbe  jur  nötigen  ßürje  einlösen.  $a« 
.<püf)nerfleifcf)  $erf)adt  man  mit  125  Gr  fein  gcfdjnittenem  Stieren« 
fett,  unb  giebt  injwifdjen  ein  wenig  fügen  Statin  baju.  Sftan 
ftreidji  eä  herauf  buraj  ein  tofe*  (Sieb.  100  Gr  »utter  reibt 
man  ju  (Schaum,  fdjtägt  2  (Sibotter  unb  ein  ganzes  (£i  hinein, 
t>crmifd)t  biefc*  mit  bem  ge^adten  SIeifdj,  geriebenem  Söcifibrot, 
feingeftogener  3Jcu3fatblfit§e,  etwa«  weigern  Pfeffer,  100  Gr  fein- 
gefdjnitjenem  Dd)fcnmarf,  unb  giebt  fo  üict  bon  bem  juöor  ge- 
fönten unb  fatt  geworbenen  53(anc  ba$u,  baß  e$  feine  richtige 
$itfe  Ijat.  3"  «nem  SRörfer  gänjlidj  fein  geftogen,  madjt  man 
auä  ber  ftarce  beliebig  geformte  SrittureS,  unb  öerfäljrt  im  Ucbrigen 
toie  in  ooriger  Kummer  bemcrlt.  $ie  3ritture$  oon  gebratenem 
(Beflügel  werben  ebenfo  jubereitet  wie  bie  (Sroquet«  9ir.  4. 

9hr.  3.  $ftittnte$  ^tttttnter« 

$>a$  gfeifdj  öom  Rümmer  muß  gan$  fein  gefdmitten  werben, 
üii  wenn  e3  ^um  ©alat  gebraucht  toerben  foö.  3ft  bie$  ge- 
fdje^en,  fo  giebt  man  ju  einem  ©tüd  ®reb$butter  einen  Söffe! 
t>ott  9Refjt,  ftarfe  ©ouitton  ober  (£onfomm6,  Kalotten  ober  feine 
Kräuter  unb  rityrt  bieä  aHed  auf  bem  geucr  ab,  bag  e3  eine 
btde  Sauce  wirb,  fdjmedt  bann  naa^  ®al$,  unb  giebt  e3  nun  $u 
foem  feingefdmittenen  Rümmer,  darauf  roiefett  man  bie  SJcaffc 
in  feine  Omeletten,  lägt  fie  fatt  »erben,  panirt  fie  unb  badt  fie 
gelbbraun  aus. 

Sludj  oon  Ärebfen  madjt  man  grittureS  unb  jroar  auf  bie 
nämliaje  2(rt. 

9er.  4.  fyittuxtZ  fcott  Lüftern. 

2Jcan  nimmt  ^terp  bie  beften  unb  größten  Sluftern,  bie  ju 
^a&cn  finb,  unb  fäubert  fie  ton  ben  ©arten.  £ann  giebt  man 
in  ein  irbcncS  ©efdnrr  ben  Saft  oon  einer  Zitrone,  fein  gcljadte 
Kalotten,  etwa«  (Saf$  unb  1  egtöffet  ooll  «ßrobence.Del,  unb 
legt  btc  Stuftcrn  in  biefe  SJcarinabe,  te^rt  fie  bann  in  einer  feinen 
ßläre  um  unb  badt  fie  in  ber  oben  befajrtebenen  SBacfbutter, 
Butter  ober  ©dmtal3,  wobei  man  aber  fcl)r  gefajwinbe  üerfaljren 
mug,  hellbraun  an. 

3u  ber  ftläre  nimmt  man  3  tteingefd)lagene  (£ier,  2  Söffe! 
ttofl  gcfcf)mot3cnc  Söutter  ober  feine!  Det,  125  Gr  feine«  SReijf, 
etwas  Salj,  9Jcu3fatb(ütlje,  Pfeffer  unb  fo,  üiel  23cin,  bog  bie* 
eine  bidbreitge  2Raffc  wirb. 
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Wr.  5.  3frttture3  fron  ftcd)t  en  Bechamelle. 

SBenn  man  Äeine  #edjte,  fo  öiel  al$  man  grobe  gebraud&crc 
totff,  mit  SroicBcI  unb  ©otj  in  SBaffer  abgehet  ^at,  fo  bricht 
man  fte  bon  ben  träten  ob,  unb  maä)t  Keine  gilet«  boöon.  TO» 
bonn  giebt  mon  gute  Steefmmelle  unb  etrooS  guten  ftorfen  meinen 
$albflcifd>@tanb  barauf,  ftreidjt  e$  in  Omeletten,  rollt  fte  oufr 
fdjncibet  fte  in  5  bis  6  Xf)cile,  feljrt  fie  in  geflogenem  @i  um, 
beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel,  unb  borft  ftc  ouä. 

Mr.  6.  tfrittuvtö  tttm  &pat$eL 

$>ie  gefdjätten  ßöpfc  oön  biefem  6pargel  »erben  einen 
Singer  long  abgcfdjnittcn,  in  ein  wenig  gefallenem  SBaffer  Vi 
6tunbe  gctodjt  unb  3um  Abtropfen  ouf  ein  6icb  gelegt.  Qu  1  ® 
(Vs  Kg)  ©pargel  nimmt  mon  125  Gr  Söuttcrtetg  (bie  Subereitung 
beffelbcn  f.  flcine  hafteten),  rollt  ifm  bünn  au$,  unb  fefmeibet  üjn 
in  lange  (Streifen.  Um  jebcö  burä)  fräftige  SJritye  gesogene 
gpargclenbe  fdjlägt  man  ben  Xctg  ju,  Feljrt  bie  gritture§  in  ©i 
unb  3*°Kbad  um,  unb  boeft  ftc  in  ^aefbutter.  @te  derben  bei 
ber  6uppc  gegeben,  ober  man  ganürt  ba3  Öcmüfc  bomit. 

3)er  S3lumenfoljl  nrirb  ju  baumengroßen  9Rö$cf)en  abgepflüettr 
gepult  unb  in  gefallenem  SB  affer  eben  meid)  gefodjt.  Abgetropft 
micfelt  man  bie  SBlume,  nadjbem  fie  in  fräftige  5örür)c  getauft,  in 
SButterteig,  feljrt  bie  grittureS  in  (£i  unb  «Snricbacf  um  unb  baetr 
fte  in  SBatfbutter;  flott  in  Söuttcrtetg  fönnen  fie  audj  in  einer 
&läre  umgcfeljrt  merben. 

9ir.  8.  ftrittnreS  tum  eijatttptgitottd» 

üftod)  nicfjt  roeit  aufgebrochene  Champignons  merben  in  SButter 
gar  gefcf)ttri|t  unb  ebenfo  belmnbelt  rote  Sölumcnfo^l. 


©  o  q  u i  II e n.  *) 

9Kau  öcrftcrjt  borunter  ein  fräftigcS  Btagout,  $u  t»eld)cm 
alles  glcifdj  juoor  in  guter  (EouliS  gar  gemacht  roerben  mufj. 

9fr.  1.  Gtqniüt*  *ost  jammern  ober  ttnlfeem 

meflüqtU 

Sa3  SBruftfleifd)  öon  frifdj  gebratenen  ßüfen,  Sftebtyü^neni 
ober  ©cfmepfen  fdmeibet  man  in  manbelgrojje  giletftücfe.  $>aS 


•)  Sotjuillen- Saaten  ftnb  runbe  SHufdjftn,  fo  grofj  ime  Heine  Unter- 
tanen, bic  in  farrfrfjaftlidjen  Käufern  basu  gehalten,  unb  nad)  jcbeSmatigem 
Gfcbraud)  mit  fileie  abgebürftet  unb  gut  öcnoafyrt  werben. 
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<&exippt  jcrfyacft  man,  unb  lodjt  e3  in  einer  nebenbei  angefertigten 
<£ouli3  au*.  Severe  mug  $ur  richtigen  $ür$e  eingefodjt,  burdjauÄ 
fräftig  unb  feimig  fein.  3ft  fte  bie$  niäjt,  fo  fodjt  man  einige 
Reiben  geröftete$  SBeigbrot  barin.  5$)anu  $at  man  ©eflügeHeber 
in  furjer  ©rülje  gar  gcfdmtort  nnb  fdjneibet  fte  in  ©tücfdjen.  $ie 
feimige  (Soutte  fhreid>t  man  hierauf  burd)  ein  ©ieb,  giebt  ba*  ge- 
fc^nittene  Sleifdj  unb  bie  Seber  baju,  lagt  e3  bi*  junt  Stoßen 
ijeig  »erben,  füllt  e3  beim  9lnri(f)ten  in  (£oquiuen.©d)aten  unb 
ferotrt  e$  nacf>  ber  flippe. 

Nt.  2.  (£oquiütn  fcott  ftalb^uttge  mit  Trüffeln 

ober  ÜWotcrjeln. 

$)ie  ßatbSjungen  »erben  blandjirt  unb  in  guter  ©ouillon 
V/t  ©tunben  mit  et»a3  ©emürj  unb  ©Kalotten  furj  gar  getobt. 
Sflan  nimmt  fie  aisbann  ljerau«,  löf't  bie  £aut  bon  ben  abge« 
fügten  3ungen  unb  legt  fte  »ieber  in  bie  ©rü§e.  3n$toifd)en 
$at  man  Trüffeln  ober  2ftordjeln  gar  gemalt,  erftere  fdmetbet 
man  in  ©Reiben,  unb  »enn  fie  groß  ftnb,  biefe  mitten  burä); 
tum  ben  SOßordjetn  bleiben  bie  Iteinen  gan$,  bie  grogen  »erben 
gefpatten.  hierauf  ftreidjt  man  bie  ßungenbrfilje  burdj  ein  ©ieb, 
giebt  1  ©tücf  ÖJlac6  ober  #raftbrttl)e  ba§u,  unb  madjt  fte  mit  1 
Söffet  oott  2(ro»root  feimig.  Seljlt  ber  ©rüfye  bie  Äraft  unb  ber 
gute  (3tefcf)ma(f,  fo  giebt  man  einen  Söffet  oott  ftteifd)«<5ffen$ 
<5onb$)  baran  unb  lägt  fie  mit  einer  2flcf)I)d}»t6e  Doli  hellbrauner 
Butter  eben  fodjen.  9todfj  #in$utl)un  bon  etroaS  Xruffctn-  ober 
13ftordjeln«©rül}e  ftreidjt  man  bie  ©rülje  abermals  burdj  ein  ©ieb, 
»ür$t  mit  üfluäfatnug,  3ng»er  unD  »cigem  Pfeffer,  giebt  aüe3 
<$Jc)djnittene  hinein,  l&gt  e$  barin  Ijeig  burdjjieljen,  unb  richtet  eä 
in  (JoquiHen»©djalcn  an.  3Ran  garnirt  bie  ©analen  mit  jierlidjen 
Scheiben  bon  fyart  getonten  (Siern  unb  legt  in  bie  Sftttte  eine 
tom  ©tein  befreite  unb  in  ©outtton  abge!oa)te  Olibe. 

9fcr.  3.  (Joquttleu  t>on  Jyifdjem 

Sftan  nimmt  fd>öne  tebenbige  unb  mögtia)ft  grätenlofe  gifdje. 
5E)ie  9J2iirelftücfe  berfetben  reibt  man  mägig  mit  ©alj  ab,  be* 
ttaufett  fte  mit  (Jüronenfaft,  unb  t&fct  fte  fo  eine  ©tunbe  Uegeu. 
*$n§toifd)en  fefct  man  bie  ©röten,  ben  ©d}»an§  (jebodj  of)ne  Stoffen) 
unb  ba*  Xflnne  bom  ©aud)  mit  2Burjet»erf,  3»«beln,  ieräuter, 
©als  unb  et»a$  ©utter  $um  geuer,  unb  läßt  e$  eine  ©tunbe  in 
Bouillon  austoben.  3)ie  abgttrocfneten  unb  in  9J^cl>t  umge* 
fe^rten  Sifdjftücfe  legt  man  in  eine  (Jafferolle  mit  fodjenber  ©utter, 
lägt  fie  auf  beiben  ©eiten  anbraten  unb  giegt  fo  biet  bon  ber 
turj  eingelösten  ©rü$e  baju,  bag  fte  eben  bebetft  ftnb.  hierin 
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läßt  matt  fic  ncbft  ben  gereinigten  unb  oon  ber  ©ade  befreiten 
fiebern  unb  SRildjen  redjt  langfam  gar  bünften,  legt  fte  bann  in 
eine  irbene  ©a)üffel,  unb  lögt  fie  in  ber  ©rüf)e  abfüllen.  $alt 
geworben,  fdmetbet  man  bie  Sifdjftüde  in  Heinere  ©tüddjen  unb 
fonbert  forgfältig  alle  träten  baöon  ab.  s2lußerbem  bereitet  man 
üon  hellbrauner  Butter  eine  Sttefjlfdjtoifce.  SBiü  mau  Champignon* 
ju  ben  GSoquillen  benufcen,  fo  tann  man  bie  2ttef)lfd)tüi|je  au$  ber 
(£§ampignon8«$Butter  anfertigen.  Sic  2ftel)lfdjtoifce  toirb  mit  fräftiger 
SouliS  ober  Söouillon  auS«  unb  ebengerfif)rt,  in  einer  SBiertelftunbc 
flar  gefönt,  burays  ©icb  geftrid)en  unb  toieber  ^etg  geftettt.  9*adj 
^tnsutfmn  oon  etroaS  GSitronenfaft,  meißem  Pfeffer,  etwas  SttuSfat* 
Mittle  unb  bem  ganjen  ©efdjiuttcueit  füllt  man  c$  in  ©oquiüen* 
©ajalcn,  belegt  e$  obenauf  mit  ausgegräteten  Sarbeflenftreif^en 
unb  ftaperu,  unb  giebt  e$  Ijeiß  aur  Xafel. 

Sie  Goquiüen  bon  Sfrebfen  merben  äljnlid),  jebod;  au«  einer 
Ärebä'Sauce  nebft  Sifa>  unb  Cluabbenlebern  ^bereitet.  ©in  BaU 
ptcon,  roaS  $u  ©oquillen  gebrautfjt  toerben  fann,  finbet  man  unter 
„  Ragout* ".    (6tef>e  biefe). 


c)  Shtroctfuttg  ju  (leinen  ^Safteten,  bie  glad)  nad)  ber  «cujjpe, 
511m  grüfyftütf  unb  511m  9lbcnbcffeu  feroirt  werben. 

<TCr.  1.  «tittcrtciß  (©lätrerieia)  ju  «ritten  ^aftetetn 

9flan  fdjlägt  ein  (£i  Kein  unb  öermifd)t  c$  mit  lU  fiiter 
SBaffer,  moruntcr  2  Söffel  uoH  9ium  gegeben  loorbcn  finb.  SBon 
1  (Vi  Kg)  2Ref)l  rityrt  man  fo  biel  hinein,  baß  fid)  ber  Seig 
oom  ©cfcf)irr  ablöft.  SaS  übrige  9ttel)l  ftreut  man  anf  ein  Sbad- 
brett,  legt  ben  Sctg  barauf  unb  fnetet  ilm  mit  leidster  $anb  au«, 
baß  er  flar  ift.  Üftun  rollt  man  ilm  fo  bünn  als  möglid)  auf- 
cinanber.  450  Gr  gute,  fefte  Sbnttcr  fdmeibet  man  in  3  ifyeile; 
ein  $f)eil  baöou  muß  größer  fein  als  bie  betben  anbern.  3ft  bie 
^ntter  meid)  ober  $u  faljig,  fo  muß  fte  $uoor  aufgetoafdjen  unb 
aufgefnetet  unb  bann  in  einem  naßgemaajten.Xud)  getrorfnet  toerben. 
Seit  größeren  Sljeil  ber  Butter  legt  man  in  tleine  £>äuf$en  auf 
bie  #älfte  be$  aufgerollten  Scigcf,  flappt  bie  anbere  $älfte 
barüber  50,  fdjlägt  ben  Xeig  breifad)  jufammen,  unb  roßt  tf>n 
toieber  au«.  üflan  benufct  jefct  ben  anbera  Sljeil  ber  ©utter, 
»erfährt  ttrie  eben  gezeigt,  mieber^olt  bie«  gunt  britten  SDtole  unb 
floppt  beim  oierten  9Me  alle  äußeren  ©eiten  nad>  intoenbtg.  55er 
fo  jubereitete  Xcig  toirb  toie  ein  ^feifenftiel  bid  aufgerollt  unb 
mit  einem  runben  2luf  ftea)er»93oben,  fo  groß  alf  man  bie  hafteten 
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Ijafcen  null,  $u  jcbcr  haftete  jmei  egale  runbe  $8öben  auSgeftodjen. 
2(u$  bem  Dbem  Eccfel  fiidjt  man  ebenfalls  einen  Keinen  Werfet 
auS,  mitielft  eines  Weinen  5IuSfted)cr3,  fo  jiDor,  baf$  ber  föanb 
beS  obem  ©obcnS  mit  bem  nntem  gleich  ift.  SBitt  man  rolje 
Sarce  einlegen,  fo  beftreidjt  man  ben  ©oben  ber  haftete  mit  bünn 
geflogenem  (£i,  tegt  ttrie  ein  Sanbenei  grofc  Sarce  hinein,  bebeeft 
jie  mit  bem  anbern  SBoben,  unb  giebt  obenauf  ben  $eefel.  $>at 
man  bie  hafteten  in  Söereitfcfjaft,  fo  legt  man  fie  auf  ein  mit 
9Ref)I  beftreuteS  Eacfbrett,  bcfrreidjt  fie  mit  fäön  bicfgefd)lagencm 
unb  mit  etmaS  3Rel)l  oerbünntem  (Si  —  eS  barf  aber  an  ben 
Seiten  i;id)t  überlaufen,  fonft  gc^cn  fie  nicfjt  auf  —  fefet  fie  in 
ben  Cfen  ober  in  eine  Xortenöfanne  unb  baeft  fie  fdjnett  ab.  Sie 
muffen  hellbraun  unb  fjodj  fein. 

Nr.  2.  3arces$aftetdf)e!t» 

Qu  30  $aftet^cn  mittlerer  ©rö&e  brauet  man  V/t  ® 
(V*  Kg)  Söutterteig,  nidjt  gefnetet  gemogen,  fonbem  in  2Ketyl  unb 
Butter  beregnet.  9)cit  bem  Xcige  »erfährt  man  cbeufo,  ftid)t  üjn 
aurf)  ebenfo  auS,  mie  bei  Dir.  1  gefngt  ift.  Xie  garce  aber,  mit 
ber  man  bie  *ßaftetd)en  fußt,  madjt  man  auf  folgenbc  21rt:  Sftan 
fdjroifct  in  200  Gr  Butter  2  fcingeljacfte  2ftittelsroicbeln,  unb  ftöjjt 
o  ^u^ä^iebarf,  bie  man  mit  fo  ötcl  fü&em  SRaljm  ober  fräftiger 
Bouillon  oermifdjt,  bafj  eS  breiartig  mirb,  unb  rüf)rt  fie  mit  ber 
^miebelbutter  auf  bem  Scwcr  ab.  Xie  SHaffe  rüf)rt  man,  fobalb 
fie  abgefüllt  ift,  in  einem  ©efäfj  mit  125  Gr  ausgegräteten,  fein 
gefjaeften  unb  mit  etioaS  ßitronenfaft  beträufelten  Sarbeflen  gc» 
f)örig  um,  giebt  125  Gr  in  feine  Söürfcl  gefcf)nitteneS  Dajfenmarf 
baju,  unb  oermifdjt  eS  mit  125  Gr  Sd)ttmnS»  ober  £>iUmcrgef)adt 
unb  einem  Keinen  ©lafe  SBcigmein.  9Han  mür^t  mit  etroaS  gc« 
ftofcenem  roet&en  Pfeffer,  ettoaS  9J2uSfatblütl)e  unb  bem  notbigen 
Sal$  unb  rüfnrt  51Hcd  nodjmalS  toofyl  burd)  einanber.  Sie  SöutterteigS- 
Untcrböbcn  beftrcidjt  man  mit  bünn  gefd)lagencm  (Ei,  legt  einen 
Xljcelöffet  ooll  ftarce  barauf,  giebt  ben  Werfet  barüber,  legt  bie 
hafteten  auf  ein  mit  33?eI)I  beftreuteS  S31edj,  baeft  fie  in  V*  ©tuube 
bis  20  9Ttinuten  gar  unb  giebt  fie  tycifj  $ur  Xafel. 

Nr.  3.  ^wcfcr^rtftetc^ctt  (9RU4f(eif4)* 

3u  20  bis  24  $aftetd)cn  nimmt  man  einen  äiemtidj  großen 
Sdjmefer,  blandjirt  ifjn  10  Minuten  in  SBaffer,  unb  maetjt  ifjn 
ä  la  Braise  gar.  2Ran  lägt  if)n  abgehäutet  auf  beiben  Seiten 
in  Butter  anfd)toifcen,  giebt  fräftige  SoultS  ober  Bouillon  barauf, 
unb  läßt  Um  jugebeeft  V*  Stunbe  bämpfen  unb  barin  abfüllen. 
Eann  madjt  man  mit  braungefd)roi$tem  2Rel)l,  ober,  §at  man  rec^t 
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fräfttge  (£ouli$,  mit  Ärotoroot  bie  ©auce  feimig.  SKadjbem  ber 
©djroefer  au$  bec  33raifc  genommen  ift,  rü^rt  man  bte  SSraife 
mit  ber  Sauce  au$,  läjjt  fte  eben  (odjeit,  reibt  fic  burc$  ein  lofe$ 
Sieb,  fefct  fte  toieber  jum  Seuer,  tagt  fic  Dort  ber  Seite  lochen 
unb  nimmt  ba$  etwa  barauf  befmbtidje  2fett  ab.  9fod)  §tn$utljun 
bon  ettoa$  2Ru*(atbtüt$e  unb  (Eitronenfaft,  aua)  einigen  oorfjer 
gefönten  Xrüffeln  ober  öorljergefdjnrifcten  (£(jamütgnon$,  fdjneibct 
man  ben  ©äjtoefer  in  ((eine  Scheiben,  bon  benen  einige  garnirt 
unb  gebraten  unb  in  jebe  haftete  obenauf  all  ©djeibdjen  gelegt 
toerben  fönnen,  tegt  i!)n  in  bte  ©auce  unb  ftettt  ba3  Ragout 
toarm.  9£un  $at  man  ben  nadj  9fr.  1  angefertigten  ©utterteig 
in  SBereitfdjaft,  madjt  (leine  hafteten  barauf,  füllt  biefe  mit  bem 
©djtoefer'iRagout,  toenn  fte  abgebaden  finb,  unb  feröirt  fie  un- 
mittelbar barauf. 

9er.  4.  Vßaftttd)cn  t)on  jungen  $ül)stertt» 

3Ran  nimmt  2  frifet)  cjcfcfyladjtete  junge  #ül)ner,  fdmeibet 
aHc£  Sleifdj  babon,  fdjabt  e8  aud  ber  £aut  unb  oon  ben  &nod)en, 
$adt  e$  mit  125  Gr  red)t  fein  gefdjnittenem  SRterenfett  redjt  Hein, 
unb  reibt  c$,  nad)  §injutl)un  oon  ettoaS  füfjem  9ftat)m,  burdj  ein 
tofed  ©ieb.  Xie  ßnoajen  unb  bic  #aut  jertjadt  man  ebenfalls 
fefct  fte  mit  bem  Sftagen,  ettoaS  3ttriebefa  unb  SBurjelroerf  in 
etroaä  93tttter  gtetd)  jum  Breuer,  unb  lagt  fie  jugebedt  unter  öfterem 
Umrühren  V»  ©tunbe  Ijell  fdjroifccn.  $)ann  giebt  man  1  öiter 
SBouitton  barauf  unb  fodjt  e&  lVt  ©tunbe  (urj  ein  5)urdj  ein 
©ieb  gegeben,  lägt  man  bie  Ijeue  (£outi$  (att  toerben.  125  Gr 
in  feine  Uöürfel  gefd)nittene$  Dd)fenmar(  bermifcfyt  man  mit  ettoa3 
©alj  unb  fefct  e$  jurüd.  9hm  giebt  man  in  100  Gr  Schaum 
gerührte  Söutter,  65  Gr  füge  feingeftogene  SKanbetn,  l/j  Xf)eelöffel 
Ood  getroefneter  ©itronenfcfyafe,  etma$  tucigen  Pfeffer  unb  enb(id) 
ba3  geljadte  £üfmerfleifdj.  MlleS  biefeS  rüfjrt  man  gut  um,  unb 
fliegt  fo  biel  öon  ber  burdjgeg ebenen  unb  (alt  getoorbenen  $üljner« 
ßimtiS  ba$u,  baß  e$  eine  fa)lan(e  Snrce  totrb,  bte  man  nodjmaU 
in  einem  Dörfer  gehörig  burd)ftö&t.  Quttfyt  riujrt  man  baS  flcin 
geljadte  Oa)fenmar(  mit  burdj.  ^Boi^er  fjat  man  f$on  einen 
©utterteig  oon  1  $  (Vi  Kg)  SRe^l  bereitet  unb  ((eine  hafteten 
ausgeflogen  unb  giebt  jefct  auf  jebe  eine  Sarce  oon  ber  öJröfje 
eines  falben  C£ie3,  badt  fte  Vi  ©tunbe  in  guter  #ifce  gar, 
nimmt  bte  $edel  ab,  füllt  ein  toenig  ©auce  barin,  tegt  fie  toieber 
nuf  unb  feröirt  fie  »arm. 

9fr.  5.  ^aftetdjett  tum  tauben. 

Sftan  nimmt  Jtatt  2  #ü§ner,  3  Xauben,  Ijadt  bie  Sebent 
mit,  unb  berfäljrt  im  Uebrigen  toie  bei  ben  #üljner^aftetd)en. 
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Xie  ^aftctdjen  von  tfüfen,  fomic  öon  Rauben  fömten  aud) 
ton  übrig  gebliebenem  ©raten  ober  ©eflüget  beratet  merben. 

9ftan  bratet  etwa*  meljr  SBögel  al*  ^ßerfonen  ju  Stfdje 
finb,  redjt  faftig  gar,  fdmeibet  bie  ©rufte  gang  ab  unb  legt  bie 
Sorgfältig  herausgenommenen  Jhtodjen  jurüd.  $a$  ßeulenfleifdj 
itnb  loa*  fonft  nodj  $u  benufcen  iß  Ijadt  man  mit  ettoaS  rofjem 
£rammet$oogelfletfd}  unb  bem  oierten  £$eil  fo  ötel  Sfterenfett,  als 
"bie  garce  beträgt,  redjt  fein,  unb  madjt  mit  SButter,  etroaS  ge* 
tiebener  ©emmel,  ctmad  2Bad$olberbeeren,  feinem  (Detourj,  ©alj 
unb  ber  au$  ben  fötodjen  ber  gebratenen  unb  rotten  SSögct  $ube* 
Teiteten  ©oulte  eine  fdjönc  garce  an.  3)ie  $nodjen  merben  Kein 
getieft,  mit  SButter  gefdjnrifct,  mit  V/%  ßiter  Bouillon  ober  SÖaffer 
1  ©tunbe  auSgefodjt,  burd)  ein  ©ieb  gegeben,  unb  bie  (Souliä 
talt  mit  ber  garce  oermifdjt.  3)ie  fdjon  fertigen  Söutterteig» 
^oftetc^en  füllt  man  an,  tegt  auf  bie  garce  eine  burd)  bie  (£ouli£ 
gezogene  SBogelbruft,  ftreidjt  ettua*  garce  barüber,  tegt  ben  $etfel 
auf,  brüeft  ifm  befjutfam  an  ber  Seite  an,  madjt  bie  haftete 
mit  einem  Söacfrab  bunt,  legt  einen  oon  ©ntterteig  barauf, 

batft  pe  in  14  bis  20  9Jttnuten  bei  ftarfer  Dfen^ije,  unb  feröirt 
fie  Ijeife. 

9tr.  7.  $tofiercr)ett  t>ou  9tebf)iifynettu 

$>ie  3Rebf)fil)ner  toerben  in  ber  SBraife  gar  gemalt  ober 
faftig  gebraten.  5>a«  SBruftfleifd)  fct)neibct  man  ab  unb  legt  e* 
^urücf.  $a£  fteulenfletfdj  unb  fonft  Söraudjbare  l)a<ft  man  mit 
ettoa*  ©eflfigel«2eber  ober  anberer  ßeber  unb  ettoaS  gefdmittenem 
Ucicrenfeit  redjt  fein.  $ie  garce  ttrirb,  ttne  bei  ben  ßrammetfr 
Sögeln  bemerft,  zubereitet,  nur  nimmt  man  (eine  SBadjljolberbeeren, 
fonbem  nadj  belieben  feingcljadte  Trüffeln  ober  Champignon* 
baju.  $te  9teb$fif)nerbrüfte  fdmeibet  man  in  Keine  gilet*.  Huf 
jebeit  ber  in  9er.  1  befdjriebenen  SButterteigSboben  legt  man  juerft 
ettoa*  garce,  bann  ein  @tüd  öon  ber  £ü!)nerbruft,  barftber  etmaS 
tfarce  unb  bie  ©edel,  bebedt  bie  hafteten  mit  einem  8»cig  *>on 
»utterteig,  badt  fte  bann  in  15  bi«  20  SRtnuten  gar  unb  feröirt 
jte  $eifc. 

9er.  8.  $aftetd»eit  fco*  ftalM-  ober  @tflti{jel' 

titatetu 

Vtan  bereitet  ben  ©utterteig  mie  in  9er.  1  bemerft  unb 
ftidjt  üm  audj  ebenfo  au*.  250  Gr  faftig  gebratenen  Äalbfr  ober 
^eflügelbraten  $acft  man  fleht.   StlSbann  rü$rt  man  100  Gr 

10 

Digitized  by  Google 


146 


SButtcr  ©djaum,  gieBt  2  (Sibotter,.  ettuaS  geriebene  9flu3fatnu§, 
bie  abgeriebene  Sdjalc  unb  bcn  Saft  einer  falben  Zitrone  ba$ur 
unb  üermifdjt  eS  mit  bem  gef)acften  ©raten.  ©benfo  fann  man 
ö5  Gr  in  SGBürfct  gefd)nittene3  unb  fdjön  gebratenes  SGicrcnfett 
unb  100  Gr  gut  geroafdjene  Sorintben  mit  oermenben.  2ftan  faljt 
bie  garce  unb  oerbünnt  fie  mit  etmaS  guter  Söouilloiu  9lacf)betn 
bieS  9tüe£  toof)I  umgerührt  ift,  legt  man  baöon  in  eine  jebe  oon 
ben  *ßaftetdjen  fo  oiel  als  eine  SBalluuß  groß,  legt  bie  ausge- 
flogenen Xerfel  barauf,  beftreidjt  fie  mit  (£i  unb  lögt  fie  bann 
bei  ftarfer  Ofen^ije  V*  (Stunbe  baefen. 

1  9  (Vs  Kg)  frifdje  unb  in  ©Reiben  gefdmittene  Sfjam» 
pignonS  läßt  man  in  200  Gr  SButter  unter  öfterem  ©duitteüt  unb 
SRüljren  gar  fdjmifcen,  nimmt  fie  bann  mit  ber  (Sajanrnfefle  herauf 
unb  beträufelt  fie  mit  (Sitronenfaft.  3n  ber  (£ljammgnon$.$ntter 
madjt  man  braun  gefd)mifote$  SKcljt,  rüijrt  eS  mit  haftiger  Soutte 
ober  ©ouitton  au«,  mür$t  mit  geriebener  9Ku$!atnuf3,  einer  Keffer- 
fpifcc  Doli  meißem  Pfeffer  unb  einigen  geftoßenen  ©emürjnelfcn^ 
giebt  bie  (SljammgnonS  hinein,  läßt  eS  auf  geünbem  geuer  eben, 
anfoa^en  unb  ftetlt  baS  Ragout  bis  jura  2lnruf>ten  mann.  SJJan 
füllt  e$  in  bie  früher  gebatfenen  Sßaftetdjen  unb  feroirt  fic_ 

9h.  10.  Srüffel^aftetdKtt- 

2)ie  frifc^en  Xrüffetn  merben  fdjarf  gebüxftet  unb  abgefault. 
SRan  fcfct  fie  bann  mit  1  ©laS  Stotymein,  etmaS  fräftiarc  doiiUS 
ober  ©ouiflon  unb  einem  ©tütfdjen  <5d)mai$  ober  ©uttcr  $um 
geuer,  läßt  fte  1  (Stunbe  fodjen  unb  in  ber  ©rülje  abfüllen. 
Xann  nimmt  man  fie  fjerauS,  pufct  bie  ljarte  (Schale  be^uifam  ab,, 
fdmeibet  bie  Xrüffeln  in  ©Reiben  unb  biefe  in  SSierteL  9laty 
belieben  bereitet  man  nun  baS  Xrüffet»9iagout  für  fiä%  ober  man 
füllt  bie  ^aftetdjen  mit  feiner  garce  üon  (Seflügeu'eber^eljacft  mit 
Xrüffeln  ocrmifdjt.    3m  «ftcren  Satte  fefct  man  125  Gr  83utter 
jum  geuer,  läßt  fie  gelb  merben,  giebt  fo  öiel  9Jcefjl  hinein,  als 
bie  ©utter  faffen  miß,  unb  läßt  e$  unter  ftetem  SRitfjren  hellbraun 
merben.  Xie  SoutiS,  worin  bie  Trüffeln  gefacht  finb,  giebt  man, 
öorfitfjtig  burdjgegeben,  baju,  unb  gießt  bie  nötigenfalls  $ur 
Sauce  nodj  erforberlidje  SouliS  uarfj.    (£ben  gefodjt,  öermifdjt 
man  eS  mit  ben  gcfdjnittenen  Trüffeln  unb  mür$t  mit  ettuafr 
SERuöfatblüt^c  unb  Sitronenfaft.    9lai)bem  bie  üon  ©utterteig  ge« 
machten  Sßaftetdjen  gar  gebaefen,  füllt  man  beim  Änridjten  ben. 
Trüffel- Ragout  b  ine  in,  legt  bie  fte  inen  5)ectel  bar  auf  unb  bacCt  fte 
mit  ober  oljne  garce.    3m  anberu  Salle  gtebt  man.  biß  bereite 


Digitized  by  Google 


147 


burdjgefrricfjene  Seber  in  bic  gu  ©d?aum  gerührte  (£ouli3«SButtcr, 
tn  ber  bie  Xriiffetn  gefönt  finb,  träufelt  ettoaS  ©itronenfaft 
hinein,  nriir$t  mit  feinem  ©emür$,  unb  rityrt  jutefct  ettoa0  geljacftc 
Xrüffetn  bamit  um.  9ttan  legt  V*  3°ß  §0(§  0011  biefer  Sarce 
auf  bie  ^aftetenboben,  beftreidjt  fte  mit  (£i,  unb  baeft  fie  in  15 
Minuten  bei  ftorfer  Dfentjifce  gar. 

Hnmertung.  9Ran  bereitet  (je  nadj  ber  ©rö&e)  $u  25 — 30 
<ßaftetd)en  eine  Quantität  ©utterteig,  roie  in  ber  Stfflpeifung  an« 
genommen  ift,  unb  fteßt  i!)n  bte  jum  ©ebraudje  falt. 

9h.  11.  ^aftctcfjen  fcott  aebtaUneu  ober  gefocfjtett 

giften. 

$a3  Sleifdj  ber  übrig  gebliebenen  gifdje  roirb  forgfältig  bon 
ben  ©r&ten  befreit.  SEBitt  man  ficr)  frifd>er  &ifd)e  baju  bebienen, 
fp  bratet  man  fte  in  SButter  mit  etftad  ©alj  unb  fdjneibet  baä 
Don  ben  ©raten  getöfte  ^Icifd)  gröbltd)  fein.  3*1  ctn?a§  93utter, 
$u  ber  man  aud)  bie  Sßutter,  toorin  bie  Sifdje  gebraten  finb,  mit 
benu(en  fann,  fc^rut^t  man  eine  ©Ijalotte  fo,  baß  e$  nur  eben 
barnad)  fdmteo!t,  fdflägt  mit  etroaS  ©al$  4  (5ier  Hein,  giebt  4 
egloffel  boü  Söouißon  ober  üRildj  baju,  bermifdjt  eS  mit  ber 
3ttuebelbutter,  unb  madjt  ein  meines  fltütyrei  baoon.  Kalbern  man 
e$  bom  Reucr  genommen,  rüljrt  man  ba«  gef>adte  Sifdjfleifa)  bamit 
burd>,  giebt  einen  Söffe!  öoll  kapern  hinein,  murjt  mit  einem 
Teelöffel  Doli  geriebenen  3ngmer,  etn?a3  gezogener  3Jlu3fatbIüt$e 
unb  ber  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone,  unb  badt  bic  hafteten 
o^ne  Ruße  gar.  ©oß  bie  güHung  mit  gebaden  toerben,  rü§rt 
man  3  ro§e  ©ibotter  mit  burd),  füllt  bamit  bor  bem  Saäen  unb 
giebt  nadjbem  bie  ©auce  hinein.  3)ann  maa)t  man  eine  ©arbeüen« 
(Sauce  tele  folgt:  125  Gr  geljadte  ©arbeflen  unb  ein  Söffet  boll 
2TCe$l  fdjmifct  man  in  100  Gr  ©utter,  rü$rt  e*  mit  ©ouiUon 
au8,  rü^rt  eS  mit  fernem  2  (Eigelb  ab,  giebt  bon  einer  falben 
Zitrone  ben  ©oft  baran,  ftreidjt  e3  burd)  ein  ©ieb,  unb  ttmr$t 
mit  etttm«  geriebener  SDhtSfatnuß.  Sft  bie  Sifd/füÜe  unterbeffen 
$u  fef)r  abgefüllt,  fo  läßt  man  fie  unter  ftetem  Äußren  ttueber 
anttJärmen.  9Ran  füllt  jefrt  bie  *ßaftetd>en,  giebt  über  bie  garce 
etn>a$  ©arbellenfauce,  legt  ben  <fcedel  auf  unb  giebt  fie  Ijeifi 
$ur  Xafet. 

9er.  12.   Vßaftttd)tn  t>on  friföem  8ad>& 

1  «  (Vt  Kg)  frifdjer  Sad£,  ber  borf)er  gefönt  unb  üt 
SRarinabe  gelegen  |at,  ift  $inreid)enb  $u  16-20  $aftetdjen.  3» 
ungefähr  *A  Sitcr  fotfjenbem  unb  fräftigen  ©tone  rü^rt  man  eine 
bon  125  Gr  ©utter,  1  Söffet  bott  9Ee$t  unb  einer  feingeljadten 
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Kalotte  angefertigte  ©<$wifce,  würjt  mit  2Ru8fatblütlje,  weigern 
Pfeffer  unb  bem  etwa  feljlenben  6alj,  unb  giebt  etwa*  getroefneten 
unb  geflogenen  ober  frifdjen,  geljatften  Aragon  baran.  Die  ©auce 
fefct  man  fobonn  jurüef  unb  ftcHt  fie  Ijeig.  3njWifdjen  wirb  ber 
©utterteig  bereitet  unb  bie  hafteten,  wie  in  öoriger  Plummer  be» 
merft,  länfllid)  au$geftod)en  unb  gebaefen.  Die  Sauce  ftedt  man 
hierauf  wieber  gum  Seuer,  lagt  fie  fodjen,  rüljrt  fie  mit  6  (£i« 
bottem  ab,  giebt  ben  injmifdjen  ocrlefenen,  feingefa^nittenen  unb 
mit  bem  ©oft  einer  Zitrone  beträufelten  SadjS  hinein,  unb  lögt 
ilm  barin  fjeig  werben.  Die  Sauce  mug  fdjön  bieffeimig  fein, 
bamit  fie  ben  SadjS  bebeefe.  3Jcan  füllt  bie  hafteten,  bie  fur$ 
öor  bem  2lnridjten  abgebaden  finb,  unb  giebt  fie  f)eig  $ur  XafeL 

Kr.  13.   ftalte  ^}aftetcf)ett  fron  geräuchertem  Sadjd. 

SJcan  fodjt  Dag$  juoor  eine  Ijefle  (£oultö  ober  Sonfomme, 
bie  redjt  fdjön  geflärt  unb  fteif  fein  mug.  3^ci  ©tunben  oor 
©ebraud)  legt  man  ©tücfe  babon  in  ein  reineS  ©efäg,  fefct  biefeS 
in  foa)enbc3  SBaffer  unb  lägt  bie  <Souli8  allmälig  aujTöfen.  55on 
fletnen  SRafpelbröten,  bie  beim  Sßätfer  eigene  baju  beftettt  werben, 
fdjneibet  man  einen  Dedel  ab,  unb  nimmt  bie  ßrume  bergeftalt 
ijerauS,  baß  bie  SRinbe  V*  Qoü  bief  bleibt  unb  nidjt  burdjlödjert 
Wirb.  SJcan  fcr)rt  fie  hierauf  in  flar  gefönter  unb  gefdjaumter 
S3utter  um,  lägt  fie  auf  einer  ©djüffel  abtropfen,  unb  ^etjt  fie 
auf  einem  reinen  ©ledj  im  Dfen  ober  in  einer  Dortenpfannt  burd), 
bag  fie  eben  trog,  aber  nidjt  Ijart  werben.  ©inb  bic  ©röteren 
faXt  geworben,  fo  giegt  man  in  jebe«  einen  Söffe!  oott  Sonfomme 
unb  tagt  e3  abfüllen.  Dann  fdjueibet  man  ben  erforberlidjen  ge* 
räuberten  Sad)3  in  ganj  bünne  Scheiben,  giebt  ein  wenig  fein 
gezogenen  weigen  Pfeffer,  mit  SWuSfatblütye  oermifdjt,  in  jebe* 
<ßaftetd>en  unb  legt  fo  Diel  ßac§3  barauf,  bag  oben  nod)  ein  wenig 
*ßlafc  für  etwa«  Sonfommä  bleibt,  ßc&terer  mug  beim  Zugeben 
nur  eben  bünnflüffig  fein.  Die  fo  angefüllten  $aftetd>en  lägt 
man  falt  werben  unb  belegt  fie  mit  einem  ®ran$  oon  fnfdjcr  gc- 
$adter  ^eterjilie,  belegt  bie  &üfle  mit  Dragonblättcrn  unb  bem 
ge^arften  ©elben  Oon  §artgefodjten  (Sibottem. 

Kr.  14.  Haltt  $aftetdE>ett  Hott  <%avbtUen. 

Kleine  föa$fpelbröte  werben  ebenfo  zubereitet,  wie  in  öoriger 
Kummer  bemerft.  Dann  mäfdjt  man  250  Gr  ©arbeHen,  befreit  fie 
toon  ben  ©räten,  unb  legt  fie  V*  ©tunbe  in  SJcildj.  125  Gr  gebratene« 
©ruftfletfö  oon  einem  jungen  #u$n  ober  in  (Ermangelung  beffen 
125  Gr  redjt  guter  #alb«braten,  ber  nidjt  felpiig  ift,  wirb  in  ganj  feine 
©Reiben  gefdmitten  unb  biefe  in  gan$  feine  gilet*.  Die  ©arbcllen 
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ia§t  man  auf  einem  £ura)fa?lag  abtropfen,  brürft  bie  übrige  ftäfte  mit 
einem  lofen  %uä)  ootteubS  ab,  unb  fdjnetbet  fte  auer  ab,  in  &tlct*. 
V*  fiiter  falten  unb  gegallerten  SBtanc  jdjlägt  man  in  einem  reinen 
glatten  (Befdurr  mit  ber  SRutfje,  baß  c£  flaumig  toirb,  giebt  nadj 
unb  nad)  2  ©Blöffel  öotl  feines  ^roöence«£)e(  baju,  fdjlägt  e*  fo 
lange  bamit  burdj,  biÄ  ba$  Del  ntd>t  meljr  nadj  oben  fommt,  unb 
öermifdjt  eä  gehörig  mit  fängefto&enem  Pfeffer  unb  9HuSfatblütI)e 
fomie  $ute|t  m  mit  ben  in  Silet*  gefdjnittenen  ©arbeiten  unb  bem 
ftalbfleifdje.  9ta  quirlt  man  6  bis  8  (Sier  Hein,  giebt  auf  jebc3 
(Ei  einen  Söffet  noÖ  93ouitton  unb  ettoaS  ©at$,  fdjtägt  e3  bamit 
burd),  fcrjrDt^t  in  100  Gr  SButter  unter  ftctem  Stühren  eine  fein 
grf)atfte  Sfyatotte,  giebt  bie  @ier  baju,  unb  maa)t  ein  metd?e$ 
ÜRüfjrei.  9J?an  legt  jefct  in  jebed  SBröbdjen  einen  Singer  tjod)  oon 
bem  Stülpet,  lägt  e3  barin  fatt  merben,  füllt  e$  mit  bem  mit 
(Sttronenfaft  oermifdjten  <SarbeCen»@efülI}et  üo&enbd  an  unb  mit 
einigen  kapern.  5)ie  Werfet  ber  ^aftetc^en  garnirt  man  mit  lote 
Sdjnedenfjäufer  aufgerollten  ©arbeiten  unb  jfcdt  in  bie  SRitte 
eine  ßaper. 

$iefe  Ouantität  güttung  ift  ungefähr  für  12  bis  16  <ßerfonen, 
je  naajbem  bie  ©rötdjen  gro&  finb. 

<Rr.  15.   Stalte  <$aftttd)en  *on  Hnfd)ot>t*. 

5)iefe  toerben  ebenfo  jubereitet  nne  bie  ©arbetten«$aftetdjen, 
nur  bebient  man  fid)  niajt  ber  $aut,  ber  Stoffen,  ®räten  unb  ftöpfe. 

Jh.  16.   m*ftetd)eu  Mit  Stttb**%atct. 

SJlan  füllt  tangttdj  ausgeflogene  ^Sutterteig^aftetc^en  mit 
ftrebSfarce  (f.  SfrebSftöjje),  brüdt  einen  #reb$fd)tt)an$  barüber  ein 
unb  legt  bie  $eäct  auf.  SRadjbem  man  fie  mit  ftrebfcbutter 
öeratifd)tem  (£i  bcftridjen  l)at,  barft  man  fie  in  1U  ©tunbe  gar, 
nimmt  bie  $)edcl  ab,  füllt  in  jebe  einen  Söffet  üoQ  ftrebsfauce 
unb  giebt  pe  r)etg  jur  Xafel. 

9h.  17.   Saite  &rabbett*$afctd)csn 

SRan  bebient  fidj  fteiner  fflafoelbrötdjen  unb  bereitet  fie  tote 
bei  ben  geräudjerten  ßaa>$aftetdjen  angegeben.  Stadj  SBert)älntfj 
rüljrt  man  3  bi*  4  ljartgefo^te  Gribotter  mit  etma*  Sßrot>ence>Del, 
gcftofjcner  TOudtatblüttjc,  toei&em  Pfeffer,  fein  gesurfter  Sßeterfitie, 
aud)  too^t  einer  fein  geljadten  Kalotte  unb  ©at$  redjt  feimig. 
$)ie«  bermifajt  man  mit  bem  ©afte  einer  Zitrone  unb  fo  Otet 
gallertartiger  unb  guter  (SouItS  ober  ©ouillon,  bafj  e$  eine  btd- 
feimige  ©auce  nurb,  giebt  bie  au£  ben  ©analen  gemalten  unb 
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burdjgefdjnittenen  Krabben  ba$u,  unb  füllt  bie  SJcaffe,  tüofyl  umge« 
rührt,  in  obige  SBrötchen.  SRan  legt  bie  Werfet  auf  unb  feroirt  fte. 

S)ie  Krabben  fönnen  auet),  nur  mit  einer  falten,  einfachen 
2^a^onaife»©auce  oermifcht,  in  bie  ^aftetenform  gelegt  unb  ferüirt 
toerben. 

9er.  18.  Aalte  93aftetd)ew  [bon  gef  odEjter  geräucherter 
ßdjfen«3unge  obe*  @d»ttfett» 

$a«  ^ierju  nötige  gleifch  toirb  Don  ben  garten  X^eilen  be« 
freit,  feingeschnitten  unb  bann  noch  feiner  getjaeft.  <So  btel  jarte 
©Reiben  als  *ßaftetchcn  gemalt  toerben  foöcn,  fcfct  man  $urüd. 
$a8  fein  ©ehaefte  oermtfeht  man  mit  einigen  geriebenen  hartgefodjten 
Gibottern,  unb  giebt  ettoaS  9Jcu3fatnu6,  Stechamelle  (SRalmt.güS) 
ober  gute  Bouillon  unb  einige*  Söffet  ood  guten  SRahm  baju.  3flan 
legt  bie  garce  in  9Jcürbeteig^aftetc^en  ober  in  fteine  SRafaelbrötdjen, 
giebt  bie  oben  gefefmittenen  ©djeibdjen  unb  nach  belieben  einige 
Äaöern  ober  feingefchntttene  *ßtfta$ten  barauf,  unb  begießt  biefeä 
mit  flarer  (£onfommö  unb  lagt  fic  fatt  toerben.  HRan  legt  ben 
$)ecfet  auf  unb  feroirt  fie. 

9er.  19.  ?ßaftetd)ett  bon  Lüftern- 

3u  30  ^aftetchen  nimmt  man  50  Lüftern ;  30  ber  grö&ern 
bie  oon  ben  Härten  befreit  ftnb,  fehrt  man  fur$  oor  bem  einrichten 
in  geflogenem  @i  unb  geftofjencm  Qtoithad  um.  Sann  bratet 
man  fie  in  reichlicher  Söutter,  aber  ja  nict)t  $u  lange,  bamit  fie 
nicht  hart  «nb  ftein  toerben.  $ie  anbem  20  Sluftern,  toooon 
man,  fotoie  auch  ö°n  ben  erfteren,  ba3  Söaffer  aurütfgefejjt,  toerben 
fein  gehaeft,  ber  ©oft  oon  einer  Zitrone  baju  gebrüeft,  unb  mit 
3  geftofienen  3ucferatoiebacf  oermifcht.  125  Gr  S3utter  fc&t  man 
jurn  geuer.  SSenn  biefe  focht,  lägt  man  bie  «uflern,  toie  auch 
ben  gefto&enen  3wiebacf  unter  ftetem  Umrühren  bamit  burdjfchtoifccn, 
nimmt  e$  bom  geuer  unb  läßt  e«  abfühlen,  hierauf  rührt  man 
mit  ettoaS  IBouitton  ttufterntoaffer  unb  3  (gier  ba$u,  toürjt  mit 
ettoaS  gefto&ener  2Jcu8fatbtüthe  unb,  toenn  e$  beliebt,  mit  einer 
SJcefferfm^e  oott  »eigen  Pfeffer,  thut  eine  halbe  abgeriebene  ©itronen- 
fd)ale  baran,  folgt,  fchtägt  ba3  Steige  ber  3  ©ier  $u  ©chaum  unb 
giebt  e$  $u  ber  garce.  3Jcan  hat  llA  «  (9AKg)  ©utterteig  in 
SBereitfdjaft,  rollt  ihn  au«,  unb  fticht  30  bo^elte  ©öben  barauS. 
$ie  oberen  2)edel  fticht  man,  tote  früher  bemerft;  bie  Abfalle  öom 
Söuttertetg  legt  man  jufammen  unb  benufct  fie  ju  Unterböben.  $)ie 
Unterböben  beftreicht  man  mit  (Ei,  legt  einen  Xhcelöffel  ooH  duftem« 
farce  barauf,  brüeft  eä  toie  eine  dufter  grojj  platt  unb  legt  ben 
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Dberboben  ncbft  ®ecfef  barauf.  SBemt  bte  ^aftetchen  fo  weit  fertig 
ftnb,  legt  man  fte  auf  ein  mit  Sftehl  beftreute*  SBled),  beftreicht  fte 
mit  geflogenem  (St,  unb  baeft  fte  fdjön  hellfarbig  ab.  Unterbeffen 
bratet  man  bte  30  in  <£i  unb  3mtebacl  gelehrten  Sluftern  in 
reiflicher  ©utter  raff  ab.  9iun  fchwifct  man  einen  Söffet  öott 
mtty  in  100  Gr  ©utter  frauS,  rührt  e3  mit  fräftiger  ©ouillon 
unb  bem  burdj  ein  ©ieb  gegebenen  ÄufternWaffer  au«,  lögt  e8 
flar  rochen,  giebt  ben  ©aft  einer  falben  Zitrone  unb  etwa«  ge- 
fto&ene  2Ru«!atbtüthe  baran,  unb  rührt  e3  mit  einigen  ©ibottem 
üb.  ©inb  bie  Keinen  ißaftetcr) en  gar,  fo  nimmt  man  ben  $)etfel 
ab,  füllt  in  jebe  ein  wenig  ©auce  unb  legt  eine  gebratene  dufter 
hinein,  beträufelt  felbige  mit  etwa«  ßitronenfaft,  oerfchtiefit  fte 
toieber  mit  bem  Werfet  unb  ferüirt  fie. 

9er.  20.  $loreitt$, 

%nm  Belegen  fetner  3rleifchgertchte  nnb  al«  Beilagen  bei 
bxaimtn  unb  aubem  23outflon*Suweit. 

<£«  wirb  ein  ©uttertetg  bon  1 «  (Vi  Kg)  Sttehl  u.  f.  w. 
(ftehe  ©utterteig)  gemacht,  V*  Sott,  bief  aufgerollt  uub  Heine  runbe 
$3Öben  mit  einem  9$afieten*$lu£ftccher  aufgeftodjeu,  ober  mit  einem 
löacfrab  um  ben  StuSftedjer  ober  um  ein  SBiergla«  abgefdmitten; 
t>tcfed  lefctere,  nämlich  ba«  21u3fcfjneiben  mit  bem  SBacfrab,  ift  jebod) 
bem  erfteren  borjujiehen,  inbem  e«  ein  beffere«  21u$fef|en  giebt. 
Söefonber«  ift  bief  bei  fjlorent«,  bie  nicht  farcirt  ober  gefüllt  werben, 
ju  beaften.  28enn  alle  Sööben  au«gcjtocr)en  ober  au«gefcr)nitten 
ftnb,  werben  biefelben  bünn  mit  (5i  beftrichen  unb,  wie  eine  Sfcufj 
grojj,  Sarce  mitten  barauf  gelegt,  bann  jeber  einzeln  jufammen  über* 
gefchlagen,  fo  bafi  er  halbmonbförmig  ift,  bie  Sarce  bet)utfam  baran 
gebriieft  unb  mit  bem  SBacfrab  nun  obenauf  ^atb  eingefdmitten,  fo 
bafj  ein  fingerbreiter  9tanb  babnreh  entfteht.  darnach  beftreicht 
man  biefelben  mit  geflogenem  ßi,  legt  fte  auf  ein  mit  SRehl  be* 
frreute«  Söacfblech  unb  baeft  jte  in  V*  ©tunbe  bei  guter  £i$e  fctjön 
hoch  nnb  hellbraun  ab. 

9ttan  fann  auch  noch  hü  oem  3Ä^hl  130  Gr  SButter  weniger 
nehmen  nnb  einen  Mürbeteig  machen,  woüon  auf  biefelbe  $(rt 
ftlorent«  bereitet  werben,  mit  Sletfcr)-,  (Geflügel,  ober  3ifch*3arce 
gefüllt,  bie  bei  ber  baju  paffenben  ©uppc  al«  Beilage  gegeben 
werben. 
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d)  flfifcmpain,  81eifö>pain  unb  $tu6  Don  Gkflügcl. 

<Rr.  1.    ftüfett  pain  (forich  päng) 
für  16  MS  20  $erfonen. 

äflan  nimmt  4  rcd)t  flcifdjige  ßüfen,  bie  gereinigt  unb  am 
Xage  Dorlar  [djon  gefdilarfitct  morben  finb.  9iod)bem  aflc3  glei)'ct) 
oon  ben  fhtochen  gelöft  morben  ift,  jerhadt  man  bie  (enteren  mit 
ben  abgebrühten  deinen,  bem  SJcagen  unb  bem  §alfe,  fchmifct  bag 
^crljadtc  mit  einer  Kalotte  unb  meiner  ibuttcr  auf  geltubcm 
geuer  burd),  giebt  1  Siter  SSaffer,  ein  menig  <5alj  unb  1  furj 
gefdmittene  ^ßeterfilienmurjel  ba$u,  fdjäumt  e$  gehörig,  unb  lägt 
e«  fo  lVt  Stunbe  furj  einfachen.  SRod)  Verlauf  biefer  3«t  ftreicht 
man  eS  ftarf  burd)  ein  Sieb,  lägt  eS  fta}  fefcen,  ftcllt  eS,  Dom 
©obenfafo  abgcgoffcn,  oon  Beuern  $um  geuer  unb  lägt  ben  Schaum 
Don  2  (Jimeigen  in  ber  jngebecften  ©afferoße  mit  burdjfodjen. 
hierauf  fefot  man  cS  jurüd,  giegt  eS  burd)  ein  feine«  €>ie&  unb 
lägt  bte  bann  flare  unb  ju  V*  Siter  eingefochte  SBrühc  abfüllen. 

3u  gleicher  Qtit  hat  man  250  Gr  frifch  geräucherten  meigen 
©pcd  1  ©tunbe  fochen  lajfen,  melden  man  fobamt  «falten  tagt. 
£aö  äüfenfletfch  mirb  jefct  forgfältig  oon  ben  ßnodien  unb  ©chnen 
gereinigt,  bem  man  bie  |>älfte  bc«  gefönten  ©pedS,  fein  gcfchabt, 
betmifcht  unb  beibeö  jufammcn  fein  jertjacft.  3n  ähnlicher  SBcife 
mirb  mit  ber  ßüfcnleber  Dcrfahren ;  biefelbe  mirb  forgfam  Don  ber 
©alle  befreit  unb  mug,  naa)bcm  fic  1  ©tuttbe  lang  im  SBaffer 

S'»gen,  mit  faltem  SJaffer  auf  ba$  geuer  gefegt  merben;  bann 
t  man  fie  langfam  fochen,  hat  jeboch  barauf  $u  feljen,  bog  fte 
meid»  bleibe,  legt  fte  bann  micber  1  ©tunbe  in  frifa)e  SWilch, 
trodnet  fie  ab,  unb  nachbem  fie  feingefdmttten  morben,  mirb  fte 
mit  bem  glcifdj  unb  ©ped  jufammfn  burdjgchadt. 

'I  ic  jmeite  Hälfte  bcö  ©pcdS  mirb  nun  fo  fein  als  möglich, 
nachbem  bie  ©chmarte  baoon  getrennt  morben,  in  SBürfcl  5er* 
fdmitten  unb  oorläuftg  bei  Seite  gefefct.  3ft  baS  gletfd)  fein,  fo 
giebt  man  200  Gr  altgemorbeneS,  geriebenes  Söcigbrot,  unb  lU 
£iter  biden  fügen  9t  ahm  hinju  unb  lägt  biefeS  burd),^fdicn.  ©obamt 
mirb  250  Gr  frifche  Söutter  ju  ©dmum  gerührt,  8  Gibotter  nach 
unb  nach  Da3u  Gegeben,  oann  Da*  htxfyadtt  ftüfenfleifch  nebft  ©rot, 
;Kabm,  richtig  ©alj  unb  im  führen  bie  beinahe  falte,  geflärte 
Bouillon,  ein  halber  Iljcdöffel  SRuSfatblüthe  unb  eine  gute  SReffer- 
fpifce  Doli  feingeftogener  meiger  Pfeffer  hmjugethan,  rührt  aflcd  gut 
unb  brüdt  btefeS  bann  partt>tciueife  fo  berbe  burd)  ein  Sieb,  bag 
nur  bie  gafero  jurüdbleiben.  $aö  Söeige  ber  (£ier  mirb  nun  ju 
einem  feften  Schaum  gefdjlagen,  ber  in  Söürfel  gefchnittene  ©ped 
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über  bic  Sarec  geftreut  imb  burdj  ben  Schaum  fo  gelodert,  ba& 
biefe  einer  ftuajenntaffe  äbnUa)  ift. 

Sefct  lägt  man,  too  möglich  eine  $orjeßan-  ober  eine  Hfpift« 
Sorot  mit  flar  gefachter,  abgettärter  Butter,  bie  Won  etwa*  ab* 
gefüllt  fein  muß/  aber  no$  flfifftg  ift,  bid  aualaufen  (giebt  aber 
feine  3&>*bad  In'nju),  giebt  $ier  bie  Waffe  gittern,  fefct  bie  Sonn 
in  fodjenbe*  SBaffer,  oon  bem  fte  aber  über  bie  £atfte  befpült  fein 
mufj,  legt  auf  bie  Sonn  ein  mit  Butter  befTri<$ene*  Rapier  unb 
auf  ben  ©afferoü-  ober  Xorteitbecfet  Holten,  uob  lägt  nun  biefe 
ftorm  1  §tunbe  fortmä&renb  langfam  toä)en,  toobei  aber  nadjju« 
ie^en  ift,  bafc  bura)  3ugüffe  üon  to*enbem  fflaffer  baffelbe  in  ber 
(Safferollc  erhalten  bleibe.  2>er  pain  muß  runb  aufgeben,  babei 
loder  fein  unb  frönen  #üfen*(5>efcf)mad  fabeu,  toefftalb  nidjt  otet 
®etofirz  baran  gegeben  toerben  barf.  9tod)bem  berfelbe  au*  ber 
Sorra  gefixt  ift,  toirb  er  auf  einer  flnri^tfäfiffel  gletdj  §ur  Xafet 
gebracht. 

Cr  toirb  o&ne  ©auce  unb  au$  mit  einer  toetfcen  (5^ampignon« 
©auce  feroirt,  bie  mit  guter  £>üfjtter-  ober  $calbfIetfö.»ouiaon« 
ober  JöedwitettcSauce  zubereitet  toirb. 

Nr.  2.   Gin  pitautttt*  ftüfen  pain. 

$iefe*  pain  toirb  in  ganz  berfeften  SBeife  toie  ba*  oor^er- 
gefyenbc  zubereitet,  bann  toirb  aber  nodj  zugegeben:  1  ßöffel  ooQ 
fein  gefyadte  unb  in  Butter  gefd)toifcte  Kalotten,  eben  fo  biet 
rcdjt  fein  gefdmittene,  in  Söutter  toetdj  gefajnri&te  Champignon*, 
65  Gr  in  Streifen  gefdjnittene  ^iftajien,  65  Gr  auSgeiuäfferte,  oon 
(träten  befreite,  fein  gefyatfte  ©arbetten,  12  geftoßene  ©eroür^nelfen 
unb  eine  fyalbe  SDtefatnujj.  —  3)iefe*  toirb  hinzugegeben  efje  ber 
Gicrfd^awit  ba^u  fommt,  unb  rietet  man  fiel)  Übrigend  ganz  nadj 
ber  obigen  Sßorfdjrift.  —  Qu  biefem  pain,  ber  fc^r  püant  fdjmerft, 
toirb  Xrüffet«©auce  gegeben,  in  toetdjer  bie  Xrüffefa  ganz  fein  in 
Silet*  gefdjnitten  toerben. 

9lr.  3.   Pain  de  Yolallle  obtr  Adelaide. 

^ierzu  totrb  ein  $alb*mürbebratcn  (Si(et)  genommen,  ber, 
wenn  er  oon  ber  $aut  befreit  toorben,  redjt  fein  gefdjnitten  toirb, 
unb  2  fleifdjige  ftüten.  $)iefe*  Steift  fdjabt  man,  toenn  e*  oon 
ben  lhioä)en  getrennt  ift,  au*  ber  $aut  unb  oon  ben  €>efjnen,  unb 
baeft  e*  mit  125  Gr  Odjfcnmart,  welche*  Dan  ben  Safern  unb 
Kernen  ftnoajen  befreit  unb  in  feine  SBürfet  gefdjnitten  toirb,  redjt 
fein.  Seingeljadte  3toicbetn  werben  in  100  Gr  Butter  tocidj  ge* 
fajtotyt,  ferner  125  Gr  SButter  zu  <Sä)aum  gerührt,  fotoie  8  Gi* 
botter  baju  gegeben,  unb  125  Gr  geriebene*  SBei&brot  mit  lk  öiter 


Digitized  by  Google 


154 


SDctldj  angefeuchtet.  —  Steift,  ©rot,  .gnriebeln,  ©etoürj,  eine 
geriebene  SJhiSfatmiß,  etroaS  geflogenen  »eigen  Pfeffer,  richtig  ©afy, 
ade«  gufommen  gerührt  unb  in  einem  SRörfer  geflogen,  ttrirb  burdj 
ein  ©ieb  geftridjen.  125  Gr  fdjöner  ©pecf,  ber  Dörfer  getobt 
unb  folt  geworben  ift,  roirb  in  SBitrfel  gefdjnitten  unb  nebft  bem 
Staunte  öon  8  (Siern  ju  ber  Sßtce  gegeben,  nrie  aud)  ein  Söffet 
troll  guoor  gefönter  unb  fein  gemeierter  Trüffeln.  9hm  wirb  e§ 
$ufammen  bef)utfam  burdjgerfihrt,  in  eine  mit  ©utter  auSgeftridjene 
$orm  gegeben,  roorin  man  e$,  nrie  ba«  oor^erge^enbe  pain,  eine 
©tunbe  lochen  lägt.  2Jcan  gtebt  ba«  fertige  pain  bann  auf  eine 
^uriajtfa^üffel  unb  gtebt  eine  aRordjel*  ober  <£hampignon$.©auce 
babei  jur  Xafel. 

9er.  4.   Pain  masgitiana. 

3Han  nimmt  250  Gr  fdjiere«  Dcfjfenfleifd)  unb  250  Gr  fdjiere« 
ßalbfleifö,  fdmbt  ©eibcS  unb  r)acft  e«  nebft  250  Gr  feingefdjnirte. 
nem  9iicrcnfett.  <£ine  halbe  Kalbsleber  roirb  einigemal  abgebrüht, 
blandjirt  unb  feingehaef  t  $u  bem  Steift  gegeben.  9hm  werben  200  Gr 
iöuttcr  mit  einem  guten  Söffel  üott  3roiebeln  gefd)roi&t  unb  ab* 
gefühlt.  4  gan$c  (£ier  gefchlagen,  mit  ben  3roiebeln  gufammenge- 
rührt  unb  nebft  einem  geriebenen  ßlöben,  200  Gr,  gu  bem  gleifa> 
^aeft  gemifcht  bann  125  Gr  frifd)  gelochter,  in  Söürfel  gefd^nittener 
©pecf  (ehe  ber  ©pecf  hinjufommt,  roirb  bie  SJarce  erft  im  SRörfer 
geftogen),  ferner  geflogene  helfen,  SJcuSfatnüffe,  1  Xfyeelöffel  Doli 
geflogener  Pfeffer  unb  richtig  ©al$  jugegeben.  3ft  biefe  Sftaffe 
$u  feft,  fo  roirb  fie  mit  etroa«  ©outHon  ober  einem  ®lafe  $Beigroein 
befeuchtet,  bann  burd)  ein  ©ieb  geftrtchen  unb  ber  in  SEBürfct  ge« 
fdmütene  ©pecf,  nebft  einer  $affe  oott  fteingefa)nirtener  Pfeffer» 
gurfen,  betgegeben,  $ufammengemifcht  unb  in  eine  biet  mit  ^Butter 
auägeftrichene  unb  mit  etroa«  feinem  Semmelmehl  au«geftreute  Sonn 
gegeben,  unb  fann  fobann  in  einem  Ofen  in  ein  flache«  ®ef&g 
mit  SBaffer  eingefegt  unb  oon  oben  gebaefen  werben,  mug  jeboeh 
mit  einem  mit  Söuttcr  befundenen  ©tücf  Rapier  belegt  roerben  unb 
eine  ©tunbe  $tfoe  haben.  ©«  roirb  jur  STafel  mit  einer  ^erllauch« 
ober  pifanten  ©auce  al«  3wifchengericht  gegeben. 

9er.  5.   Pain  toott  9lcb\)ül)uev. 

3u  biefem  pain  nehme  man  junge  frifdj  gefdjoffene  SUcbf 
ljüt)ner;  biefe  roerben,  nachbem  fie  fanber  gereinigt  toorben  futb, 
jerlegt,  bann  ba«  gleifch  au«  ber  £aut  unb  üon  ben  Knochen  ge« 
fdjabt,  recht  fein  in  einem  9Kötfer  geflogen  unb  §u  6  Rebhühnern 
V*  «(625  Gr)  in  SBürfel  gefdmittene«  Dehfenmarf,  rooöon  bie  $älfte 
getonter  ©ped  in  feinen  SSürfeln  fein  mug,  gegeben.    Xiefei  paiu 
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toirb  fobann  gan§  fo,  tote  e*  bei  bem  ftüfeu«pain  Dorgefdjriebeu 
ift,  bef)anbelt  unb  giebt  man  baä  pain  mit  einer  Xrüffel«©micc 
$ur  Xafel. 

Nr.  6.   ftalteS  $(eifd>*paln  (®filje). 

SJton  lann  tyierju  enttoeber  übrig  gebliebenen  Ockfen',  Äatb3« 
ober  2Bilb«93raten  nehmen  —  e$  barf  jebodj  nur  eine  ©orte  SIeifd) 
fein.  —  ,3unädjft  fdjneibet  man  baä  Sleifd)  bon  ben  $nodjen;  bie 
$nodjen  »erben  in  fleine  ©rüde  genauen  unb  mit  (o  biet  SBaffer, 
al3  jum  $(u£fodjen  nötljig,  gum  Jjfeuer  gefegt,  man  fdjäumt  e3  ab 
unb  fat$t  bie  SBrüfje,  giebt  fuerauf  S^^beln,  SBur^eln  unb  ©e« 
mür&e  baran,  unb  lägt  e$  bann  gut  au3*  unb  fur$  einfod)en,  bag 
e$,  falt  getoorben,  gegattert  ift.  —  ©inb  nidjt  fo  Diele  Knorpel* 
fnodjen  babei,  bag  e$  gaUertfä^ig  toirb,  fo  müffen  einige  ßatbä* 
füyc  mitgetönt  werben.  —  ia3  Steifet)  toirb  erft  feingefd)nitten, 
unb  bann  red)t  fein  geljadt.  —  Qu  2®  (1  Kg)  gebaefenem  5tt  'fö 
toirb  1  9  (Va  Kg)  gefönter  unb  toieber  falt  getoorbener  Sped  i 
dürfet  gefdmitten,  bann  toerben  einige  Stoßbein  in  iöutter  toeidj 
gefdjtoifct  unb  mit  ber  burd)  ein  6ieb  gegebenen,  getoürjljaftejt 
93rülje  gu  bem  gcljadten  Steifaj  nebft  geflogenen  helfen,  Pfeffer, 
geflogenem  Sfjimian,  SDtajoran,  falls  eS  Söitbfleifd»  ift,  aua?  SBadj. 
Ijolberbeeren,  unb  richtig  <5atj  $ugemifd)t.  —  Nun  toirb  e3  auf 
gelinbeS  Seuer  gefegt  unb  gtegt  man  bann  fo  Diel  Don  ber  93riüje 
fnnju,  baß  e*  ettoaS  flüffig  ift,  rü^rt  e$  beftanbig  bis  jum  ßodjen, 
unb  giebt  bann  in  SBürfel  gefdjnittenen  (Sped  baran,  bag  er  mit 
$eig  toirb.  Sefct  fd)üttet  man  e3  in  eine  naggemadjte  *ßor|ellan« 
form  ober  tiefe  «Salariere,  brüeft  eben  geflria)cn  glatt,  unb  lägt  e$ 
falt  toerben,  ftür$t  baS  pain  auS,  fdmeibet  e3,  toenn  ctmaö  babon 
gebraust  toerben  foll,  in  ©Reiben  unb  giebt  ©ffig,  Del  ober  ge* 
$adte  Sßcterfilie  mit  ©enf  $ufammengerül)rt  babei.  —  2BiH  man 
baä  pain  nodj  aufbewahren,  fo  fodjt  man  fo  Diel  ald  nöt^ig 
üflarinage  unb  giebt  SBajfer,  ©ffig,  ©at$,  ßorbeerblätter,  3toiebeln 
unb  einige  *ßfcfferföruer  barauf,  lägt  bie3  fatt  toerben  unb  giegt 
e$  über  baä  pain,  too  man  eä  bann  8  $age  conferDiren  fann. 
—  —  Q$  ift  bemnad)  jtoedmägig,  im  €>ommer,  too  ba$  ^teifdj 
fttr)  nidjt  fo  lange  f)ält,  e$  $u  folgen  falten  pains  fpätcflenS  am 
britten  Xag,  nadjbein  eä  gebraten  toorben,  $u  Dertoenben;  älter 
barf  e$  niajt  fein,  toeit  e$  fonft  nidjt  feinem  $toede  entfpridjt. 

(£8  fönnen  aud)  f leine  ©ffiggurfen,  in  Stüde  jerfdjnttten, 
^ur  €auce  Dertoenbet  ober  mit  in  ba£  pain  gemifdjt  toerben. 

Kr.  7.   Stattet  emfadjeS  gfleifd^pain. 

Um  biefeS  pain  $u  madjen  fann  man  alle«  übrig  gebliebene 
gefodjte  Steifa),  felbft  aud)  bie  Keinen  gefönten  «tbfäüe  unb  ba* 
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Heine  gleifä)  au«  einer  Gouti«  (Jfraftbrüfye)  neunten,  nur  mug 
SXHcö  retfct  fauber  gepu^c  unb  ba«  Ängetoc&te  baoon  gefönitten 
toerben.  3«  ^n  Sleifdwbfällen  finb  in  ber  Sieget  audj  öiet  Ijarte 
Setjncn  unb  Knorpeln,  bie,  nac&bem  fotö>e  au«gefud)t  unb  fauber 
in  »armem  unb  bann  in  faltem  SBaffer  getoafdjen  flnb,  gu  einer 
gallertartigen  S3rüf)e  gcfodjt  toerben  fönnen.  $iefe  werben  nämtid) 
mit  fo  Diel  JBaffer,  al«  nötl)ig,  unb  ettoa«  Saig  auf  ba«  geuer 
gefefct,  eine  Qtoitbtl,  fiorbeerblätter  unb  Kräuter,  al«  Stymian  rc, 
baran  gegeben,  toomtt  man  fie  3  Stunben  nebenbei  fodjen  lägt, 
fo  bog  man  au«  ungefähr  3  9  (lVi  Kg)  Set)nen,  2  Stter  Stanb 
erfjält  toeld)en  man  bann  burd)  ein  Sieb  gießt  unb  gu  pain  be- 
nufct.  —  $>a«  unterbeffen  ou«gefud)te  Steife^  toirb  feingeljacft  unb 
ba«  borin  befmbliaje  Rett  öon  £aut  unb  Seimen  befreit  ober 
fonftige«  fefte«  »ratenfett  ober  in  SBürfel  gefdmittener,  gefachter 
ober  gebratener  Specf  toirb  gur  Seite  gefegt;  gu  3«  (17»  Kg) 
ftleifa)  nämlicb  mug  250  Gr  Specftoürfel  genommen  toerben.  3cfct 
fefct  man  250  Gr  SBouiltonfett  ober  Sd)mal§  in  einer  großen 
teafferolle  gu  &eucr;  toenn  biefeö  fodjt,  giebt  man  eine  Untertoffe 
ooH  gefrfjnittener  3^^^"  barin  unb  lägt  biefe  unter  ftetem  Um» 
rühren  meto)  fctjtoifeen,  fobann  toirb  ba«  gefjadte  Steif ijineinge« 
geben  unb  muß  ettoa«  hierin  fdjtotjjen,  toorauf  bann  ber  getonte 
Stanb  unb  ba«  in  SBfirfet  gefdmittene  Sett,  nebft  Saig,  Pfeffer, 
helfen,  frifdj  geljacftem  ober  geflogenem  trotfnen  Xtn'mian  unb- 
Majoran  hinzugefügt  toirb.  9hm  lägt  mon  biefe«  unter  fort- 
toäljrenbem  Umrühren  bi«  gum  Kod)en  fommen  unb  giebt  c«  bann 
in  eine  naggemad>tc  $orgeuan'Sd)fifJet,  ftreidjt  e«  eben  unb  fefct 
e«  bi«  gum  anbern  Xag  tjin,  bamit  e«  erfalte,  bonn  ftürgt  man 
ed  au«.  Soll  e«  nidjt  gteid)  gebraust  toerben,  fo  foerjt  man  fdjarf 
gefallene«  SBaffer  mit  einigen  ßorbeerblättern,  Stoiebet  unD  Dem 
oierten  Xfjeil  fo  biet  ©ffig,  at«  SBaffer  genommen  ift,  unb  lägt 
biefe«  !att  toerben,  toorin  ba«  pain  in  einem  bogu  paffenben  öefäg 
gelegt  toirb.  Kalt  fte^enb  r)ölt  fid)  biefe«  8  bi«  14  $a  ge  tnt 
Sommer;  toill  man  baoon  gebrauchen  bei  ©emüfe  ober  geftobten 
Kartoffeln,  fo  toerben  Scheiben  abgefdjnitten  unb  Sffig  babei 
gegeben. 

Sunt  grüljftücf  toirb  ©ffig,  Det  unb  gefjatfte  ^eterfilte  bei- 
gegeben unb  ift  biefe«  ©eridjt  namentlich  im  Sommer,  too  ba« 
Steifet)  fia)  nid)t  ^ält,  ben  #au«frauen  gong  befonber«  gu  empfehlen. 

9er.  8.   Pain  fcott  Ocfrfettmaul» 

$a«  Ddjfenmaul  ift  lu'er  in  Hamburg  bei  ftopffdj lästern 
gefod)t  gu  taufen,  fonft  mug  e«  erft  einige  Stunben  mit  SBaffer 
unb  Saig  toeia)  gelodjt  toerben,  toobei  bann  gleidj  ©etoürge, 
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Swiebeln,  Sorbeerblcttter  ^tncin  gegeben  »erben,  flauft  man  e« 
flefocht,  fo  ift  e«  oft  nicht  fo  mürbe,  al«  e«  gum  pain  fein  muß. 

ßofe,  wa«  nicht  ju  benufcen  ift,  fchneibet  man  baoon  ab, 
1>er  Baumen  wirb  in  4  £heile  geseilt.  $a*  übrige  SCeifa)  wirb 
in  große  ©tücfe  jerfchnitten  unb  bie  abgebrühten  #auptftellen  bftnne 
abgefchnitten  unb  abgcWafcheu,  bann  aber  in  ein  ®efäß  ^out  unb 
©aumen  nebft  3^iebe(n  unb  SBur$e(n,  gröblich  gefdjnitten,  gegeben, 
ba«  SIeifaj  ba$u  unb  fo  ötel  focfjenbe«  SBaffer  barauf  gegoffen, 
baß  e«  bebeeft  ift,  nebft  ©alj,  einigen  IMrnern  ©emüra,  Sorbeer« 
blättern  ober  Kräutern,  ©o  auf«  geuer  gefegt,  läßt  man  e«  1 
©tunbe  toajen  unb  in  ber  S3rü$e  falt  werben  (wenn  e«  ftch  *» 
einem  irbenen  ©efäße  befmbet).  3ft  bie  ©rühe  ju  Ratterte  ge- 
worben, nimmt  man  ba«  Sleifch  fammt  bem  ©aumen  ^erau«;  bie 
£aut  wirb  nit^t  gebraust  unb  muß  nur,  um  bie  (Stotterte  IjerauS« 
Riehen,  mit  gefönt  werben.  $ie  #älfte  be«  Slcifdje«  wirb  {efct 
in  Keine  SBürfel  gefdmitten  nnb  bie  anbere  fcälfte  in  feine  ©treffen, 
wie  auc^  ber  ©aurnen.  9Jcan  fchält  afebann  250  Gr  gute,  mürbe 
$orftorfer  ober  ^rinjäpfel,  fchneibet  fie  ebenfall«  in  Heine  SBürfel 
unb  fyadt  fie  fein;  bann  giebt  man  folaje  in  gute«  ©ratenfett  ober 
in  250  Gr  ©chmala,  worin  fie  meia)  gefdjwtfct  werben,  giebt  ba« 
gefefmittene  Steift  ^nein,  unb  lägt  e«  bei  gelinbem  Seuer,  bei 
mehrmaligem  Umrühren,  etwa«  bunften.  $te  gegatterte  83rühe 
muß,  nadjbem  ba«  ftletfch  her<m3Qcnommen,  gleich  jum  Seuer  ge« 
fefct  werben,  unb  nött)igenfatt«  jur  richtigen  $ürae  einfodjen.  SJcan 
giebt  fie  burdj  ein  ©ieb,  unb  gießt  fie  bann  oom  33obenfafc  ab 
£u  bem  Steifte  nebft  bem  gefönten  unb  in  SBürfet  gefdjnittencn 
©peef,  giebt  Pfeffer,  Weifen,  2Jhi«fatblüthen,  bie  abgeriebeue  ©djale 
unb  ben  ©aft  oon  einer  Zitrone  unb  richtig  ©ata  baju,  rührt  e« 
bi«  jum  Kochen  unb  giebt  e«  in  eine  naßgemachte  porzellanene 
2Monenform,  ftreicht  e«  eben  unb  läßt  e«  falt  werben,  giebt  e« 
3um  ftriibftütf  mit  Del,  (5fpg  unb  ©enf.  $a«  pain  oom  Öcfjfen- 
maul  fann  auch  al«  falte«  Hbenbeffen,  mit  (Ratterte  belegt  unb 
mit  guter  Söratenjü«  im  ®efchmacf  unb  in  ber  Sarbe  gehoben,  in 
©tfjetben  gefefmitten  unb  bei  geftobten  ©emüfen  gegeben  werben, 
©ott  ba«  pain  oergrößert  werben,  ohne  noch  *wt  üftaul  baju  ju 
nehmen,  fo  nimmt  man  frtfcheS,  mürbe  gefönte«  Ochfenfteifdj, 
fchneibet  e«  ebenfall«  in  SBürfel,  unb  mifcht  e«  bann  mit  noch 
mehr  ©pecfwfirfeln  au  bem  gefchntttenen  SRaulfletfch. 

9hr.  9.   gfleifdjfafe,  für  24  bi«  30  $erfone«. 

gu  biefer  betraten  ©peife  focht  man  juerft  eine  tyUt  (Son« 
fommä  (gallertartige  Kraftbrühe)  oon  2  9  (l  Kg)  Dchfen«  unb 
1 «  (Vi  Kg)  ßalbfleifch,  etwa  250  Gr  in  Scheiben  gelittenen 
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mageren  <2kf)tnfen,  womit  ber  ©oben  ber  ßafferoHe  Belegt  totrbr 
unb  3  bis  4  abgebrannte  ßalbsfüße,  bie  rein  gemäßen  unb  in 
Stüde  jerhaeft  »erben.  2)a$  Steift  wirb  in  Söürfel  gefa)nttten 
unb  auf  bie  ©djintenföeiben  gelegt,  barauf  t^ut  man  bann  gröblich 
gefchnittene  Stoiebetn,  Sßeterfiltentour$eln,  eine  gelbe  SBurjel  unk 
1  Sefleriefnollen,  beeft  bie  (JafferoHe  ju,  lägt  e$  1  ©tunbe  auf 
getinbem  geucr  fchtoifcen  ohne  e3  umzurühren  unb  fleht  barnachr 
bag  e3  öon  unten  eben  hellbraun  anfefct.  3e|t  toirb  ungefähr 
7  £iter  SEBaffer  barauf  gegoffen,  bie  $alb£füge  baju  hineingelegt, 
richtig  6al$  baran  gegeben  unb  beim  ßocfjen  gefchäumt,  bann  giebt 
man  2  fiorbeerblätter,  einige  helfen,  $fefferförner,  ein  ©ünbehen 
Sftajoran  unb  Aragon  baju  —  unb  lögt  e$  3  ©tuuben  langfam 
fodjcn;  toäfjrenb  beffen  toirb  oft  baö  3ctt  abgenommen.  3Dann 
toirb  e$  buraj  ein  feined  8icb  gegeben  unb  auf  ba$  .ßurücf  gebliebene 
ettoaS  SBaffcr  jum  Scachfodjen  gegoffen,  toenn  ba$  Sleifa)  nicht 
fonft  noc^  benufct  toerben  foH.  $te  erfte  ©ruhe  mug  $u  4  Siter 
eingefodjt  fein.  —  SSenn  fie  fleh  gefegt  f)at,  unb  nochmals  ba$ 
Rett  abgenommen  ift,  toirb  fie  belmtfam  in  eine  reine  ©afferoßc 
gegoffen,  bag  ber  ©obenfafc  jurücfblcibt,  bann  giebt  man  ein  ©las 
guten  SBcigtoein  baran  fotoie  ben  ©oft  oon  einer  Zitrone,  unb 
eine  SRu^fatblüt^e,  bann  toirb  e$  mit  4  bid  h  ©itoeig  gettärt,  tote 
beim  tyUm  ©onfommd  $u  erfehen  ift.  5)ie  Quantität  an  glcifc^, 
bie  man  tycxiu  brauet  ift  folgenbe:  4  $  (2  Kg)  fa)iere$  altge« 
fchlachtctcS  äalbfleifch  öon  ber  Äluft,  2  SHtfen,  2  ßalbSaungcn 
unb  1  gdjtoefer;  lefctere  beiben  Steile  toerben  blanchirt,  b.  h- 
toerben  in  Söaffer  10  SRinutcn  gef oa}t,  in  falte«  SSBaffer  gelegt 
unb  bie  #äute  abgeflogen.  SRan  macht  fobann  in  einer  toeiten 
6afferone©utterfochenb,  giebt  bie  *?alb3fluft,  bteßüfen,  benechtoefer 
unb  bie  fialb^ungen  hinein,  lögt  e3  auf  beiben  (Seiten  mit  einigen 
©hölotten  anfchtoijen,  unb  $toar  fo,  bog  ei  toeig  bleibt,  füllt  fo 
oiel  oon  guter  ©ouillon  ober  öon  bem  noch  nicht  getlärten  <£on* 
fomme  barauf,  bag  ba«  in  ber  ©afferolle  ©ffinbliche  jur  §alfte 
bebeeft  ift,  unb  fal$t  richtig.  Huf  bie  jugebeefte  ©afferotte  legt  man 
einige  Pohlen,  lägt  ba«  gleifch  15  bis  20  SDcinuten  bämpfen,  unb 
nimmt  bann  ben  Sdjtoefer  unb  nach  nochmals  20  Minuten  bie  äüfen 
herauf.  Sletfä)  unb  äw^Ö^  ntüffen  unter  öfterem  Umrühren  unb 
©egugen  2  ©tunben  bämpfen.  Stach  ©erlauf  biefer  3«t  lägt  man 
5Itk$  mit  ber  ©rühe  in  einem  irbenen  ©efäg  falt  werten.  3ft  bie* 
gesehen,  fo  nimmt  man  ba$  Sleifch  fyttaui,  unb  fchneibet  ben 
©raten  in  fletne  $rciecf8,  bieÄüfen  in3filet$,  bie3ungen  in  Scheibchen 
unb  ben  6<htoefcr  in  (leine  h&lbmonbförmige  ©türfdjen.  2>ie  3^ 
toirb  abgefüllt,  toieber  f)t\fy  gemacht,  burdj'S  ©ieb  gegeben  unb 
getlärt.  £>en  ©oben  einer  tiefen,  fchräg  au#laufenben,  runben  unb 


Digitized  by  Google 


159 


gereiften  ^ßorjettan-Sonn  belegt  man  mit  ben  benannten  gteifaV 
forten,  einigen  auSgefteinten  Dlioen  unb  einem  ©tem  oon  ©chnjefer« 
©rücfchen  unb  Dlioen;  auch  fann  etma«  in  jierttdje  ©tücfe  ge- 
fchnittene  geräucherte  Dchfenjunge  ober  gelobter  geräucherter 
©chinfen  mit  einigen  auSgejodten  Xrüffelfcheiben  bap  oermenbet 
merben.  $en  fo  belegten  ©oben  begiefjt  man  behutfam  mit  etmaS 
flarem,  fdjon  abgefüllten  (£onfomme,  bamit  e$  fidj  erft  feftfcfct. 
2)a3  gange  übrige  Steift,  roorunter  man  noch  einige  eingefchmifcte, 
frifcfje  unb  $erfchnittene  Champignons  geftreut  hat,  üermifcht  man 
nun  öorftchtig  mit  bem  Haren,  hellfarbigen  unb  halb  falt  gc 
morbenen  (£onfomm6,  giebt  e3  in  bie  Sorm,  unb  fefct  e3  bis  jum 
anbem  Sage,  mo  e3  auägefippt  mirb,  falt.  $cn  ©chüffelranb 
gamirt  man  mit  etmaS  gurüefge^attenem  in  Scheiben  unb  Sölättcr 
gefchnittenen  (£onfomm£,  auSgejacften  ©irronenfcfjeiben  unb  ^eter« 
filie.  $>er  Steiföfäfe  fann  mit  unb  ohne  ©auce  feröirt  merben. 
©emötmlich  bebient  man  ftd)  baju  einer  englifchen  2Jcint.©auce 
(^feffermünj)  ober  einer  Orangen-Sauce,  ober  auch  mit  Del  ab* 
gerührter  ©ibotter,  be$  ©enfs  ober  be3  (SfftgS. 

9er.  10.  $lrifd>fäfe  tum  2Silb. 

3u  biefer  ©peife  bebient  man  fiefj  eines  braunen  ©onfommeS. 
^5>ic  Subercitung  beffen  ift  biefelbe  mie  bei  bem  Sonfomme  felbft 
Ccfchricben  ift,  nur  mit  bem  Unterfdnebe,  ba§  in  borliegenbem 
Salle  anstatt  be3  CchfenfleifcheS  bie  SBtlbabfäfle  genommen  merben. 
Xie  Duantität  be3  Stcifc^cS  ift  mie  in  ooriger  Kummer.  2tm 
beften  eignet  fidj  $u  biefem  Berichte  eine  junge  friföe  SHchfeule. 
Xie  ßeule  mirb  abgehäutet  unb  nebft  ber  Seber,  bem  ^cr^en  unb 
ber  3unge,  meldje  lederen  3  ZtyiU  erft  blanrf)irt  merben  müffen, 
in  ber  Braise  gar  gemalt,  b.  t).  fie  merben  nebft  einigen  Cfcfottttl 
mit  tyUbxauntx  SButtcr  angefchnnfct,  bann  mit  fräftiger  Söonillon 
ober  etroaS  oon  bem  (Sonfomm6  angefüllt,  unb  einige  SBachholber« 
beeren  unb  baS  nötige  ©alj  beigegeben.  $er  Eecfel  ber  Safferolle 
mirb  mit  flogen  belegt,  unb  ba8  barin  93cfinblicr>e  unter  öfterem 
Umfe^ren  unb  SBegie&en  gebämpft.  $ie  Seber  nimmt  man  nach 
Vi  ©tunbe,  bog  Ucbrige  nach  W«  ©tunben  he*au3.  3)ie  (Sajferotte 
mirb  f^auf  ö°m  Seuer  genommen  unb  ba8  Srleifcr)  in  ber  93rüt)e 
abgefüllt.  fiefctereS  mirb  fein  gefdjmtten,  menn'3  beliebt  mit 
einigen  oorher  gar  gefochten  unb  in  ©Reiben  gefchnittenen  Trüffeln 
üermifcht  unb  im  Uebrigen  ganj  mie  bei  bem  in  ooriger  9himmer 
befchriebenen  gleifcfjfäfe  üerfahren. 

9er.  11.    vJHir^e  feott  Sdjnc^fcn. 

2 — 3  ©ehnepfen  merben  gebraten,  unb  nachbem  fie  abgefüllt 
finb,  mirb  alle«  gleifch  oon  ben  Knochen  gelöft  unb  fein  ge* 


Digitized  by  Google 


160 


f^nittcn.  $ie  Shtoajen  werben  fein  gefto&en,  mit  3ü*  gut  au«, 
geteert  unb  burtfjgcg  offen.  3>aS  ©djnepfenfletfd)  wirb  mit  etwa« 
©ouißon  fein  ge^adt.  ÄÖbonn  gebe  man  2  Söffet  öofl  JBurter 
unb  1  Söffet  Doli  UReffl  in  eine  ©afferofle,  fc^tot^e  e*  Udjtbraun, 
unb  riUjre  e*  mit  ber  ©d>nepfenjüS  bitffKefjenb  au«,  gebe  ba*  ge- 
fjacfte  ©cfrtepfenfleifdj  baju,  gieße  HfleS  burd)  ein  (Sieb,  unb 
ftelle  e$  warm. 

$ür6e  öon  gafanen,  mtlben  (äfnten,  flrammetSöögeln,  gelb- 
pfmem,  ©efafftnen,  Serben  werben  bem  $ür6e  öon  ©a^nepfen 

glcidj  beljanbelt. 

Kr.  12.  £ad)ec  31t  bereitem 

9flan  bebient  fi<$  ^ierju  be$  Steifte»  öon  übrig  gebliebenem 
gebratenen  Geflügel  ober  Kalbsbraten,  fäubert  e3  öon  #aut,  ©efyten 
unb  Shtodjen,  fdjneibet  e*  unb  %adt  e3  fein,  fefrt  noefc  etwa*  gute 
©ouitton  unb  etwas  öon  ber  SöratenjttS  jum  Seuer,  brüdt  eine 
Ijalbe  (Sirrone  au$,  giebt  ein  wenig  geriebenes  Weißbrot  unb  nad) 
©etieben  ein  ©las  SBein  baju.  9iad>  Viftünbigem  floaten  rüfjrt 
man  bie  ©auce  mit  einigen  ©ibottem  ab,  rüljrt  jie  nod>  bis  $um 
ßodjen  unb  giebt  baS  gesurfte  Steifa)  hinein,  bamit  eS  I)eif$  wirb 
unb  in  ber  ©auce  burdfoieljt.  (£3  muß  biefbreüg  fein  unb  belegt 
man  eS  beim  Slnndjten  mit  (£roton$  öon  SGBei&brot  ober  öer- 
lorenett  ijtem. 

3ür  ättlidje  $erfoncn  ift  btefeS  ®erid)t  ein  fa)öneS  naljr. 
IjafteS  ©ffen  unb  babei  leicht  öerbautidj,  audj  beSljalb  für  Scmber 
$u  empfehlen. 

Um  ba$  ©eridjt  $u  öermeljren,  fann  eben  fo  öiet  geriebene* 
Söeifcbrot  als  gleifd)  unb  65  Gr  (£orütt§en  genommen  werben. 

Kr.  13.  $a$6e  Hott  CBtftbratett* 

^icrju  nimmt  man  ba*  am  flnodjen  ftftenbc  $arte  Sleifa) 
nnb  öerfäfjrt  bamit,  wie  oben  bcaeidmet  worben  ift.  (£*  wirb  mit 
feingefdjnittenen  3wiebeln  in  ©utter  »ei*  gefdjwifct,  barauf  uriföt 
man  etwa*  Pfeffer  ba*u  unb  rietet  fid)  mit  bem  ©eiteren  na$ 
obiger  SBorfctprift. 
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fünfte  s2lbii)t\UmQ. 


©rofce  5leifdj*©ntr6e3,  bic  farcirt,  gebämpft, 
gejdjmort  ober  gröfttentljcite  ä  la  Braise 
zubereitet  toerben. 

3cbe$  Sleifd),  toaS  man  $u  folgen  ©engten  roatylt,  mufj 
t»on  befter  (Mte  unb  fo  alt  gefdjladjtet  ober  gefc^offen  fein,  tote 
e$  bei  faft  jebem  einzelnen  <äerid>te  biefer  öbtfieilung  angegeben 
ift.  3)ie  Qtit,  tote  lange  baS  X^ier  gefdjladjtet  fein  mujj,  ift 
tmrdjauä  genau  ju  beachten,  toetl  baä  ©cratljen  unb  9Äürberoerben 
grö&erer  Sleifd)fpeifen  meljrentfjeilS  baoon  abfängt.  löei  ju  frifdj 
qefc^tad)tetem  Steift  bleibt  ber  Saben  bei  allem  kämpfen  unb 
traten  immer  fjart  unb  faferig.  $tud)  ift  nid)t  ratfjfam,  Steift 
über  bie  3C^  aufaubetoaljren,  cd  gef)t  fonft  leidet  in  $8erberbni& 
über.  SBttt  man  ein  ©tüd  gleifd)  lange  conferoiren,  fo  legt  man 
es  in  eine  baju  paffenbe  2Rarinabe  ober  man  Ijangt  e8  in  einem 
(SjtSfetfer  auf.  3)a  too  ein  foldjer  nidjt  oorfjanben  ift,  oergräbt 
man  ba8  gletfdj.  3"  biefem  3roede  mu&  baä  betreffenbe  ©tüd 
«ine  ftadjt  f)inburdj  in  3u8luft  gelängt  toerben,  bamit  bie  £aut 
3an$  ftraff  toirb.  2lm  anbern  9ttorgen  öergräbt  man  e3  in  einem 
frifdjen  iudje  eingefdjlagen.  3)a8  l)ier$u  gegrabene  Sod)  toirb 
t^eiltoeife  mit  ©anb  angefüllt,  ba3  Sleifd)  hineingelegt  unb  oon 
Beuern  mit  einer  ©d)id)t  ©anb  bebedt.  3ttan  totrft  ettoa&  (£rbe 
darüber,  unb  giebt  juleftt  ein  mit  einem  ©tein  befd)toerte$  SBrett 
barauf.  ©oll  ba§  Slcifd)  mehrere  Xage  conferoirt  toerben,  fo 
nimmt  man  e3  jebeämal  am  Slbenb  au3  ber  (£rbe,  unb  Ijängt  eS 
über  Hadjt  in  3«öfaft;  ftcöt  fidj  ©etoitterluft  ein,  fo  mu&  e$  in 
ber  ©rbe  üerbleiben.  «uf  biefe  SBeife  befwnbelt,  mufj  ba3  #alb' 
fleifd)  öber  jebenfalte  am  britten  unb  ba3  Ddrfenfleifdj  am  üierten 
Sage  gebraust  toerben.  SEBilb  unb  Geflügel  toirb,  nadjbem  e« 
aufgenommen,  auSgetrodnet  unb  mit  ettoaS  $eu  angefüllt  ift, 
cbenfo  conferoirt. 

9hd>t  allein  bie  <£onferoirung  be«  Sleifdje*  oerbtent  ootte 
Wufmertfamfett,  fonbem  ebenfomo^l  ba3  ©raten  unb  Äodjen  be3« 
felben  muß  mit  einer  befonbem  ^ünftlidjfeit  oolljogen  toerben,  ba 
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befonntlich  felbft  ba«  beftc  unb  alt  genug  gefehlathtete  Steift  beim 
kämpfen,  lochen  unb  ©raten  $u  leicht  oerfchen  »erben  rann, 
ohne  ba&  e«  §u  ermitteln  roäre,  ob  bie  ©chulb  be*  TOBlingerö 
ber  tfödH'n  ober  bem  ©chlachter  jugemeffen  »erben  barf.  £at  mau 
bie  völlige  Ueberjeugung,  baß  ber  ©dtfadjter  in  ber  reellen  2kfe» 
rung  be*  Sleifdje*  fich  nicht*  ju  ©Bulben  lommen  taffe,  bann 
aflerbing*  roäre  ja  ba*  Sulingen  in  ber  fehlerhaften  Behanbtung 
be*  &leifä)e*  ju  fuä)en.    Sür  eine  jebe  £au*frau  ift  e*  bemnad* 
auch  ein  Bebürfnifj,  ficr)  in  biefem  fünfte  burch  gute  Belehrungen 
ftennrniffe  ju  erwerben,  um  baburch  im  ©taube  ju  fein,.  jebeS 
©tücf  gleifch  beurtheilen  ju  lönnen;  ich        Su  M*f«n  3»«* 
bei  ber  #erau*gabe  meine*  „$au*haltung*buche*  für  ©tobt  unb 
£anb"  nicht  oerfäümt,  bie  Äenntmffe  ber  Slrifchftücfe  unb  bie 
Sarben  be*  Slcifcfje*,  fo  roie  überhaupt  ba*  Öange  be*  ein^Iatty 
ten*  in  möglichfter  Bollfommenheit  ju  erörtern.  Beim  froren  unb 
traten  be*  gleifcheä  ift  barauf  ju  achten,  bafi  foldje*  #ur  richtigen 
3eit  311m  Seuer  gefejt  roerbe,  b.  h*  &  &<**f  nicht  $u  früh  Öe* 
frfjehen,  roeil  ba*  ftletfdj  baburch  entfräftigt  roirb,  unb  nicht  ju 
fpät,  toeil  baffelbe  burch  ju  ftarfe*  9cad)t)i&en  oon  aufceu  hart 
roirb,  roahrenb  e*  inroenbig  roh  bleibt;  c*  ift  hierbei  immer  ju 
bebenlen,  baß,  roenn  auch  ntanche  Herren  rothe*,  fofttge*  Sieifa) 
lieben,  bennoch  aber  jroifchen  rothem  unb  rohem  Svleifche  eis  großer 
lluterfdneb  ift.  3Bfinfcr)t  man  Braten  inroenbig  roth  51  fyabcu,  fo» 
müffen  folche  Anfang*  bei  guter  $i$e  fdjarf  angebraten  m erben, 
burd)  roelche*  ©erfahren  bie  äußeren  $oren  fich  jufammenjiehen 
unb  baburch  bie  ©äfte  in  bem  Sleifche  erhalten  roerben ,  bie  §\%t 
roirb  nachbem  bann  oerringert,  boch  ftet*  fo  erhalten,  bafc  ba* 
Sleifch  langfam  fortbratet  (bie  Siegel  über  bie  2)autr  be*  Braten* 
ber  oerfchiebenen  Steif  chftücfe  pnbet  fich  ebenfalls  in  bem  oben  be- 
nannten $au*hattung*buchc).    3U  bewerfen  ift  hierbei  noch,  bajj 
nicmal*  311  biet  Slüffigfeit  jur  3eit  unter  bie  Braten  gegeben 
roerben  barf,  roenn  folche  juoor  mit  Butter  angebraunt  roorben 
finb,  fonbem  e*  roirb  nur  bann  zugegeben,  roenn  bie  3ü*  »egge* 
braten  ift;  giebt  man  auf  einmal  5»  biet  Slüffigfeit  unter  ba* 
Sleifd),  fo  roerben  bemfelben  baburch  bie  6äfte  entzogen,  e*  roirb 
troefen  unb  faferig,  unb  man  erhält  roohl  gute  3ü*  aber  feinen 
guten  Braten.   @*  ift  rathfam,  bon  ber  Betlage  ober  ben  häutigen 
Abfällen  bort)er  furje  fräftige  Brühe  in  Bereitfcrjaft  jn  bringen, 
burch  »eiche  Brühe  bie  Braten  in  ihrer  trollen  Äraft  erhalten 
roerben  unb  man  nebenbei  eine  gute  3«*  erjielL 
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A.  GntreeS  tum  Sial&flctfdj. 

9fr.  1.  StalMtüdtn  k  la  Braise. 

$iergu  ift  für  eine  äaf)lreidje  Stfdjgefeflfdjaft  ein  mittelgroßer 
SalbSrücfen  erforberlid),  ber  etma  in  ber  ©röße  eine«  8tef>rüden« 
au«ge$auen  toirb;  (für  eine  Heinere  ©efeflfdjaft  nimmt  man  nur 
ben  boppetten  9iierenbraten  &u  biefem  ©ebraudj),  man  flopft  i§n 
leicht  über,  häutet  ifm  an  jeber  Seite  brei  Singer  breit  ab,  unb 
fpuft  ifm  redjt  fein.  SBifl  man  ifm  farciren,  fo  fdjneibet  unb 
fdjabt  man  ba«  bünne  Steift  auf  beiben  Seiten  oon  ben  Kippen 
äroei  Singer  breit  lo«,  füllt  e3  läng«  berfetben  mit  redgt  fdjöner 
Äalbfletfdrfarce  (f.  Äalbfleiföfarce),  nä$t  e«  mit  SBinbfaben,  ben 
man  nad^er  mieber  ^erau^ie^t,  ober  »enn  man  gereinigte  Sc$af«* 
bärmc  fjaben  fann,  mit  folgen  jufammen.  fiefctere  finb  bei  ber 
2lrt  ©engten  öor$ug«roeife  $u  benufcen,  ba  man  felbige  beim  Hn< 
ridjten  nidjt  ^erau^u^ie^en  brauet.  3ll«bann  giebt  man  bünne 
(Bleiben  friföe«  9tterenfett  ober  Spetf  in  bie  fBrat-  ober  Sorten* 
Pfanne,  legt  ba«  Sleifa)  barauf,  begießt  e«  mit  hellbrauner  SButter, 
beftreut  e«  maßig  mit  Salj,  fe$t  bie  Pfanne  bei  gutem  SKittet- 
gcuer  in  ben  Ofen,  unb  lögt  ben  ßalb«rürfen  unter  öfterem  SBe- 
gießen  eine  fjalbe  Stunbe  anbraten,  darauf  giebt  man  oon  in 
$3ereitfdjaft  gehaltener  guter  Souli«  nadj  unb  natf>,  $ur  &tit  7s 
fiiter  barunter,  begießt  ba«  Steift  bamit  öfter«,  jebe«mal  menn 
fie  eingebraten,  uub  fo  lange,  bi«  ber  $alb«rücfen  red)t  fdjön 
hellfarbig  unb  glänjenb,  in  ungefähr  l1/*  Stunben  in  ber  Söraife 
gar  geworben  ift,  richtet  ba«  jleifd)  redjt  fd)ön  unb  fauber  an 
unb  faßt  bie  Sauce,  nadjbem  fie  mit  Souli«  lo«gefod)t  unb  feimig 
gerooiben,  burd)  ein  roeite«  Sieb  geftrirf)en.  2BiH  man  (Sfjam» 
pignon«,  Xrüffeln  ober  Sftordjefn  ju  ber  Sauce  nehmen,  fo  laßt 
man  biefe  für  fid)  für)  gar  bünftcn,  tfyut  fie  bann  an  bie  burä)« 
geriebene  Sauce,  mit  tueldjer  fie  nodj  ein  paar  Minuten  anjiefycn 
müffen  unb  giebt  fie  bem  braifirten  ®alb«rücfen  gur  Üafet  bei. 

9fr.  2.  gfarctrte  ftalbötculc,  in  ber  Sraift 

ittrtd)cn. 

9ftan  nimmt  16  9  (8  Kg)  oon  ber  ßeule  eine«  bor  3  bi« 
4  Xagen  gefd)lad)teten  $albe«,  flopft  bicfe  ßeule  etwa«  über  unb 
fdmetbet  bann  geraben  Saufe«  oom  Sdjloßtnodjen  bi«  jum  Söein 
üorficfjtig  ben  Shtod)en  Ijerau«,  man  fann  ben  Sdjloßfnodjen  auch 
abnehmen,  bie  fteute  behält  aber  eine  beffere  3a$on,  wenn  berfctbc 
barin  bleibt,  darauf  macht  man  oon  1  9  (V*  Kg)  &alb«gei)a<ft 
recht  fd)öne  garcc  (f.  ben  betrcffenben  Mrtifel),  nimmt  nach  93e* 
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Tteben  Shömpignon«,  Xrüffeln  ober  3to iebetn  barin  unb  füllt  fic, 
nachbem  man  bie  gfarcc  richtig  gefallen,  gemüht  unb  burchgefloßen 
hat,  in  bie  #öhlnng,  in  toetdjer  bie  ftnoa)en  gefeffen  ^aben,  Köpft 
ba§  Steift  aneinanber,  ttrie  e$  $ufammengepaßt  ^at,  näht  e«  mit 
SHnbfaben  jufammen,  baß  feine  garce  ^erau*quitten  famt,  befefttgt 
ben  SBtnbfaben  am  unterften  C£nbe,  ft  baß  man  i$n,  wenn  bie 
#eule  gar  getoorben,  tyvaufyktyn  fann,  legt  bie  jufammengenähte 
(Seite  nach  unten,  brürft  bie  Äeute  in  gagon,  fpidt  jte  flber^er 
ober  belegt  fte  mit  gett*  ober  ©pecffchciben  unb  nimmt  bann  eine 
©rat»  ober  Xortenpfanne,  belegt  biefe  mit  ber  $aut,  tuelche  man 
öon  ber  ftcute  abgehäutet  f)at  unb  giebt  auch  ettoa«  3ett«©cheibeu 
bajnrifdjen.  SM  man  nun  nicht  befonber«  eine  <£outi«  machen, 
fo  mifdjt  man  auch  in  ©Reiben  gefchmttene  3miebetn  unb  $eter« 
filienttjurjetn  ba$ttufdjen  unb  legt  bie  &eule  barauf,  begießt  jle 
mit  hellbrauner  Söutter,  ftreut  ettoa«  ©atj  barüber  unb  fefct  bie 
fteute  in  ben  Ofen.  53 et  gutem  9Ritte(*3feuer  läßt  man  fic  unter 
öfterem  Uebergießen  ^effbraun  merben.  £t3bann  giebt  man  <£ouli* 
ober  fchfoache  Bouillon  ober  in  (Ermangelung  beiber  Xtyeile  Vi 
fiiter  fochenbe«  SBajfer  barunter,  ftreut  etwa«  ©atj  barum,  lagt 
ben  ©obcnfajj,  ber  bei  richtiger  Söetjanbtung  hellbraun  ftd)  angefefct 
^aben  muß,  bamit  fa$Eo$en,  begießt  bamit  bie  ßeule  öfter,  biö  c£ 
in  Q^iftheKtöHin611  lotcber  toeggebraten  ift,  unb  nneberholt  baS 
Umgießen  überhaupt,  bi«  bie  ßcute  in  2  bi$  2l/t  ©tunben  recht 
fdjön  faftig,  he^braun  unb  glänjenb  gar  getoorben  ift.  ^iSbann 
hellt  man  fte  fo  tange,  bis  man  anrichten  will,  läßt  bie  ©auce  in 
ber  Pfanne  an  einer  ©cite  jufammenlaufen,  nimmt  fie  tyrauS, 
giebt  fie  burch  ein  ©ieb  unb  giebt  fo  oiel  SonliS  ober  Bouillon 
ba^u,  bis  man  ©auce  genug  fyat  ©ollte  fie,  wenn  man  feine 
(SoutiS  genommen  hat  nicht  feimig  genug  fein,  fo  muß  man  einen 
Söffel  Doli  2trotoroot  ober  ßartoffehneht  in  f  altem  Sßaffcr  eben 
rüt)ren,  unb  biefeä,  ober  auch  ftatt  berfeften  in  ©utter  braun  ge- 
fchtttyteS  SRehl  baran  thun.  3m  Solle,  baß  man,  meit  bie  ©auce 
nicht  Sarbe  genug  ^abe  ober  man  fie  lang  haben  miß,  Keine 
Steifchflöße  (ftehe  ßa(bfleifchfarce),  ©auci&hen  ober  (£fyamptgnon$ 
barin  $u  geben  befchtießt,  fo  werben  bie  &lö§e  in  ber  ©auce  gar 
gemacht,  bie  Champignon«  in  S3utter  gefchmi|t,  getroefnet  in 
©outtton  gefocht,  ©auci«d)en  in  ©uttcr  gebraten  unb  paartoetfe 
abgeheilt,  unb  biefe«  Med  mit  2Jcu«fatnuß  in  bie  ©auce  gegeben. 
SBenn  fotehe  bereitet,  legt  man  bie  ßeule  auf  eine  ©chüffcl,  gießt 
©auce  barunter  unb  giebt  felbige  nebenbei  $ur  Xafcl. 

$ie  ßalbSfeule  fann  auch  na(5  belieben  mit,  in  ©ouillon 
biet  gefochtem  SRei«:  1  «  (Vi  Kg)  «ei«,  10  «  (5  Kg)  un<  ober 
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ausgeweinte  iRojtnen,  SButter,  6  (Sie*  unb  SHuSfarnufc  sufammen 
gerührt,  gefüllt  »erben. 

9fr.  3.  ftalb£fmle  in  9to*(abe» 

9ttan  nimmt  eine  mittelgroße,  3  btS  4  Xage  alt  gcfc^tacr)tete 
ftalbsfeule,  mad)t  nadj  ber  93  orb  er  feite  einen  Schnitt  unter  bie 
fttuft,  trennt  biefe  baoon  ab  unb  löft  bie  Ihtodjen  alle  be^utfant 
$erau3,  flopft  bie  auSeiuanber  gelegte  ßeute  leidjt  über  unb  macfyt 
bann  eine  ftfjöne  Sarce  öon  376  Gr  Ockfen  unb  375  Gr  $alb3* 
r)adt.  3n  200  Gr  Butter  fct)rDt^t  man  einige  fetngcljatfte  C£f)atotten 
meid)  unb  giebt  biefe*  ju  bem  gelwdten  3fleifcr)  unb  einem  ge- 
riebenen ftlöben  (ober  250  Gr  SBei&brot)  unb  fo  biet  guter  Jöomllon, 
bag  bie  Sörce  oon  richtiger  Xide  iftj  nimmt  alSbann  Vi  geriebene 
SWuSfarnug,  ctmaS  fein  geftogenc  helfen,  ettoaS  Pfeffer,  im  SRörfer 
gut  burdjgeftogen,  unb  baS  nötfnge  ©atj,  ftreid)t  es  einen  $aum 
bid  über  bie  ÄalbSfeule,  ftreut  eingefdjrotfcte  (SljampignonS  ober 
gebämpfte,  in  Streifen  gefa^nittene  Xrüffeln  auf  bie  garce,  brüljt 
$tfta$ien  ab,  fdmeibet  biefe  ebenfo,  ftreut  fie  ebenfalls  über, 
fdmeibet  V*  3°^  bidtn  Sped  ober  redjt  fdjöncS  tfalbSmerenfett 
in  €d)eibcn,  jicljt  eS  burd)  gefd)lagencS  ®i  unb  bebedt  bie  garce 
bamit.  £ann  §at  man  einen  guten  ©inbfaben  in  ©ereitfdjaft, 
rollt  bie  ßeule  aufammen,  bag  pe  «tleS  bebedt,  näf)t  fie  (bamit 
eS  eine  bide  töoulabe  ift,  toidett  man  nodj  einmal  ©inbfaben 
baram)  unb  lögt  bie  föoulabe  in  ungefähr  130  Gr  ©utter  unter 
öfterem  Umfe^ren  hellbraun  fcerben.  SRad)  ^injutlmn  oon  etttmS 
flein  gefdmittenem  ©eHerie  unb  Stoitbtin  gießt  man  1  fiiter  (£oult$ 
ober  ©ouillon  baju,  unb  bämpft  bie  Äeule  bei  mittlerer  #ifce  unb 
unter  öfterem  Segicgcn  unb  SRadjgicgen  in  2  ©tunben  gar.  $ie 
©auce  ftreter)t  man  burdj  ein  ©leb.  ©ollte  fte  nia)t  feimig  genug 
fein,  fo  rüljrt  man  einen  fiöffel  ooß  Mrotoroot  mit  SBaffer  eben, 
unb  mifd)t  bieS  $ur  Sauce,  S9etm  ©ebraua^  oon  frifdjen  <S$am* 
ptgnonS  muß  man  biefe  in  SButter  gar  fdjtoifcen;  benufct  man 
trodene,  fo  merben  fie  in  ©ouiUon  gar  gefönt  unb  fo  ber  ©auee 
beigegeben,  hierauf  löft  man  ben  SBinbfaben  öon  ber  iRoulabe, 
legt  fte  auf  eine  ©Rüffel  unb  garnirt  fte  mit  ausgegräteten,  fdjräg 
gejdjnittcnen  ©arbetten.  $te  Ijierburdj  entftanbenen  (JarräS  be« 
legt  man  mit  Kapern.  3)er  SRanb  ber  ©d)üffel  wirb  mit  in 
Scheiben  gefdmittenen  Jmrtgefod)ten  (Stern  unb  flehten  ©rinfeS 
oon  ©rieS  belegt. 

9er.  4.  2ttt$gefttdc6elte  ttnb  farrirte  ftalbSbrufi 

a  la  Braise. 

SRan  nimmt  eine  altgefdjladjtcte  ßatbSbruft,  löft  alle  Knoden 
bis  auf  ben  ©ruftfnoa^cn  ^erauS,  ober  lägt  fie  üom  ©djladjter 
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auSlöfen,  t$eüt  bte  ©ruft  jnnfdjeit  gfeifch  imb  Wippentage  unb 
Köpft  fic  etrca«  über,  hierauf  toirb  au«  2  «  (1  Kg)  ^atb^adt, 
250  Gr  ©utter,  200  Gr  SBeißbrot,  4  (Stern  unb  atemur*  eine  fdjöne 
Sarce  bereitet  (ftehe  Sarcen),  mit  ber  man  bie  burdj  Herausnahme 
bc3  ©ogfnochen«  entftanbene  £öhtung  unb  bie  ©ruft  anfüllt.  ®ie 
Deffnung  nä|t  man  $u,  h^tet  ba$  am  ©og  fifccnbe  biefe  Steifet) 
unb  fpidt  e*.  Bußerbem  focht  man  mit  .1  (Vi  Kg)  Dchfen« 
unb  1  (Vi  Kg)  ßatbfleifa)  ben  aufgebrochenen  unb  $erfchtagenen 
®atb3bruftfnochen,  bem  nötigen  SBurjelmerf  unb  ®eroür$  unb  mit 
3Vi  fiiter  SBaffer  ober  fdjtoadjer  ©ouiUon  eine  fräftige  (£outi3. 
$ie  ©ruft  legt  man  fobann  in  eine  Sßfanne,  beren  ©oben  mit 
Sett-  ober  Speicherten  bebeeft  ift,  übergießt  fie  mit  ettoad  lieft* 
braun  gemachter  Butter,  ftreut  etiuaä  60(5  barauf  unb  läßt  fie 
bei  SKittelfcuer  Vi  Stunbc  anbraten.  9kch  ©erlauf  biefer  3cit 
giebt  man  fo  üiet  (SoulU  baju,  baß  bie  ©ruft  jur  £älfte  bamit 
bebeeft  ift,  unb  läßt  fie  bei  oerftärltem  Seuer  unb  unter  öfterem 
©egießen  in  2  Stunben  fchön  hellfarbig  unb  faftig  gar  tuerben. 
2)  te  Sauce  ftreidjt  man  burdj  ein  Sieb,  unb  locht  fie  nach  ©e« 
lieben  mit  einigen  juoor  gar  gemachten  Sfjontpignon«  burd). 
Sollte  bie  Sauce  nicht  feimig  genug  fein,  fo  benufct  man  nötigen« 
fallä  ßartoffelmeht  ober  Slrororoot.  $ie  ßatbdbruft  überroürjt 
man  mit  Flarer  Sauce  unb  giebt  fie  $ur  Xafel  mit  ber  übrigen 
Sauce  babei. 

Wr.  5.   (gefüllte  Stalbtbtuft. 

(Sine  attgef  pachtete  ftatbdbruft  tum  8  bi«  10  9  (4— 5  Kg) 
toirb  geftopf  t  j  bie  Wippen  roerben  eingefttidt  ober  bom  Schlächter 
herauSgetöft,  unb  bie  ©ruft,  n>ie  öorlun  bemerft,  amifchen  Steifd) 
unb  Wippentage  geseilt,  hierauf  bereitet  man  eine  Sülle  oon 
SBeißbrot  nrie  folgt :  SRan  fdjneibet  oon  brei  attgebadfenen  fööben 
lVi  «  (8A  Kg)  SBeißbrot)  bie  Winbe  ab  unb  reibt  fte  fein.  SBa* 
nia)t  gerieben  werben  fann,  wirb  in  feine  SBürfet  gefchnitten,  unb 
mit  fo  oiel  SRilch  befeuchtet,  al*  $um  ©eichen  be«  ©rote«  nöthig 
ift.  3«  200  Gr  $u  Schaum  geriebener  ©utter  rührt  man  nach 
unb  naa)  4  bi$  6  ganje  (Eier,  möglichenfalls  auch  etttw«  Ddjfen- 
mar!  ober  ßalb*nierenbratenfett,  »eiche«  in  feine  SBürfet  ge- 
fchnitten mirb,  öermifcht  biefcä  erft  mit  bem  geriebenen,  bann  mit 
bem  eingemeichten  unb  mit  ber  Scitch  abgerührten  SBetßbrot,  unb 
giebt  autefrt  ettoa«  geftoßene  SJhtSfatbtüthe,  (Saneel  unb  geriebene 
ßitronenfehate  baju.  «uch  tarnt  man  etfra£  geftoßene  füße  9Kanbein 
mit  benufren.  $ie  Sülle  rührt  man  gut  burth,  Derbünnt  fie 
nöthigenfaft«  mit  etwa«  SRitch,  unb  oermifcht  fte  nach  ©etieben 
mit  125  Gr  gut  gemafchenen  unb  gereinigten  fcorinthen.  ^achbem 
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fcie  ßatbsbruft  gefüllt  ift,  giebt  man  fie,  sugenäht,  in  eine  mit 
Specf«  ober  Setrfcheiben  belegte  Pfanne,  übergießt  fte  mit  125 Gr 
hellbrauner  Butter,  beftreut  fte  mit  ©at$  unb  legt  in  (Ermange- 
lung Don  (£ouli$  gröblich  gefämttene  ä^iebeln  unb  SBurjettoerf 
bei.  #at  man  e$  unter  öfterem  ©egießen  Vi  ©tunbe  bei  mittlerem 
Sfeuer  oon  unten  fdjön  hellfarbig  anbraten  taffen,  fo  gießt  man 
ungefähr  3  Siter  fchtoadje  ©ouitton  ober  beffer  (£outt8,  ober  einen 
Staub,  ber  oon  Steifchabfätten  gefoa)t  ift,  ober  SBaffer  ju  bem 
«raten,  unb  läßt  ihn  bamit  unter  ttueberhottem  ©egießen  unge- 
fähr V«  ©tunbe  bämpfen.  Stach  biefer  3eit  fehrt  man  bie  runbe 
Seite  ber  53 ruft  nach  unten,  gießt  noch  etnmS  ©rüfje  naet),  unb 
lägt  fte  abermal*  Vi  ©tunbe  bämpfen.  3efct  ftretcht  man,  falte 
man  fidj  be3  SBurielmerfS  bebient  hat,  bie  ©auce  buraj  ein  ©ieb, 
fehrt  bie  runbe  ©eite  mieber  naa)  oben  unb  giebt  bie  burchgegebene 
Gouliä  oon  Beuern  in  bie  Pfanne.  $ie  ©ruft  bepubert  man  in 
biefem  Satte  mit  etma8  Steht,  lägt  fte  ettoaS  anbräunen,  unb  be- 
gießt  fte  mehrmals  mit  ber  jefct  feimiger  gemorbenen  ©auce.  ©ei 
ettoa«  naa)  oben  oerftärtter  ^ifce,  ober  burdj  3ubecfen  mit  ge» 
fettetem  Rapier,  lägt  man  fie  fo  in  2  ©tunben  fchön  faftig  unb 
hellfarbig  gar  toerben.  3n  ber  ©auce  fönnen  ©hampignonS  ober 
Lorcheln  mit  burchgefodjt  toerben.  Stadlern  man  bie  ©ruft  mit 
Sauce  übergoren  hat,  richtet  man  fie  fauber  an.  3>en  Sftanb  ber 
Schüfjcl  garnirt  man  mit  großen  ®artoffelfdjeiben,  bie  in  (5H  unb 
3wiebacf  gefeljrt  unb  in  ©utter  gebraten  toerben. 

$ie  ©ruft  fann  auch  anftatt  mit  SBeißbrot  mit  1  9  (Vi  Kg) 
3uoor  biet  gefachtem  SReiS  gefüllt  werben,  $a$  Quantum  an 
<Siem,  ©utter  unb  <&etoür$  ift  baffelbe  nrie  bei  ber  ©rotmaffe, 
nur  nimmt  man  1  «  (Vi  Kg)  ffioftnen,  ftatt  125  Gr. 

9er.  6.  gfrtcattbeaitd  mit  viererlei  ftfarbett» 

jOiefe  toerben  toie  in  ooriger  Stummer  angegeben  zubereitet, 
nur  übergießt  man  fte  mit  folgenben  Saucen  beim  tinrichten.  (Sine 
£)anboott  gut  getoafthene,  auSgebrttcfte  unb  recht  fein  gefjaefte 
^eterfilie  fd)toi&*  man  in  ettoaS  ©utter  in  einem  ^heelöffel  oott 
3Äehl  eben,  baß  fie  grün  bleibt,  fod)t  fie  in  ettoaS  ©ouitton  ju 
einer  bieten  Sauce,  ftreicht  biefe  ftarf  burdj  ein  Sieb,  giebt  cttoaS 
<$tac6  bajn,  unb  übersieht  einen  ber  Sncanbeaud  bamit.  Qu  ber 
feiten  Sauce  rührt  man  ein  paar  Söffet  oott  ftreb&butter  mit 
ettua*  SÄeht  W  mit  einem  Söffet  oott  ©ouitton  unter  ftarfem 
führen  todfetaug  fachen,  oermifcht  e$  mit  etroaS  ®lac6  unb  über' 
jiefjt  ben  anbem  ber  Sricanbeau«  bamit.  Semer  fefct  man  einen 
Söffet  oott  ©lac6  unb  einen  Söffet  ooll  ©ouitton  jum  Seuer, 
orrbidt  tiefe*  mit  ettoaS  geriebenem  engtifchen  tfäfe  ober  einet 
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2ftefferfoifce  ftott  dam,  über^ie^t  bot  brüten  ber  gricanbeau*  unb 
mad&t  ben  vierten  mit  ber  ®(ae6  fettft  braun,  ©auber  angerichtet, 
gtcbt  man  bte  ©pfiffet  mit  ber  noa)  übrigen  ©auce  gnr  Xafel. 

9cr.  7.  Steint  gricattbeattä  *»tt  ftalbflctfrf). 

kommen  mehrere  gleifdjgänge  bei  ber  2afet  öor,  fo  fann 
man  au*  1  tfc  (Vi  Kg)  3  gricanbeau*  fdmeiben.  Sur  eine  Keine 
Xifdjgefeßfdjaft  töft  man  bie  ftfuft  au*  ber  ßalb*!eule,  unb  fdmeibet 
iic  in  beliebig  große  ©tütfe.  $a*  lofe  unb  häutige  gteifd)  benufct 
man  gur  Anfertigung  einer  (£ouli*j  fobalb  ba*  gleifd)  gerlegt  ift, 
feftt  man  gunädjft  bie  (£ouli*  gum  geuer,  bamit  fte  fdjon  groei 
©tunben  gefönt  $at,  menn  bie  gricanbeau*  aufgefegt  werben. 
Sfadjbem  bie  ©tütfe  geflopft  unb  getieft  finb,  lägt  man  in  einer 
gut  öergimtten  ©afferofle  etwa*  SJutter  hellbraun  »erben,  fe^rt 
bie  fietnen  gricanbeau*  barin  um,  bepubert  fte  mit  ütteljl  unb 
feinen  helfen,  legt  fic  afSbann  neben  einanber,  fo  baß  bie  runbe 
feingefoiefte  ©eite  oben  ift,  unb  laßt  fie  bei  gutem  2Rittetfeuer 
oon  oben  unb  unten  unter  öfterem  ©cgie&en  fo  lange  braten,  bi* 
ftdj  bie  3ü3  am  ©oben  be*  ©efäge*  angefefct  $at.  hierauf  über« 
gießt  man  fie  gur  #ä(fte  mit  <£outi*  unb  lögt  fte  bei  ttneberljoltem 
Uebergteßcn  in  1  bi*  V/t  ©tunbe,  je  nadjbem  fie  groß  finb,  gar 
bämpfen.  SDcan  rietet  an,  übergießt  bie  gricanbeau*  mit  ©auce, 
unb  giebt  bie  übrige  babei  gur  XafeL 

333iH  man,  um  gu  fparen,  ober  au*  anberen  ©rünben,  feine 
Souliä  machen,  fo  legt  man  bte  häutigen,  tofen,  oon  ben  gricanbeau* 
getrennten  Slbfäfle  nebft  3roiebeht  unb  ^eterfiliennmrgeln  gnrifdjen 
bie  gricanbeau*  in  bie  (Eafferoße  ober  Xortenpfannc,  unb  bepubert 
bie  gleifdjftüde  einige  äßat  ein  wenig  mit  3Ke^I,  gleid)  nadjbem 
fte  beg offen  finb,  giebt  aud)  einige  gange  ober  f eingebogene  helfen 
baran  unb  richtig  ©afg,  audj  einige  ^ßfefferförner  unb  1  fiorbeer- 
blatt.  SBemt  fte  bann  naa)  obiger  Angabe  gar  finb,  legt  man  fie 
mit  ber  ©abel  auf  bie  ©Rüffel,  fodjt  bie  ©auce  im  SRüf)ren  fdjnett 
mit  fo  Diel  ©ouißon  ober  SSJaffer  al*  nötljig,  ftreidjt  fte  burdj  ein 
lofe*  ©ieb,  unb  rietet  fie  über  bie  gricanbeau*  an. 

Hr.  8.   ©cfptcftc  Saftgttuf?  fliaftrt. 
Noix  de  yeau  piquäe  glac6e. 

tiefer  garte,  birfe  gleifdjtfyeil  Hegt  an  ber  inneren  ©eite  ber 
ßeule,  unb  roeil  e*  ber  $em  ber  ßeule  ift,  wirb  e*  mit  bem  Au*« 
bruef  9cuß  aud)  gricanbeau  begeidjnet,  gerabe  wie  beim  Ockfen  bie 
ftluft.  SDiefe  SRuß  wirb  gefcfjitft  I)erau*gefd}nitten,  oon  aßen  ©eiten 
redjt  fdjön  otml  gugefdjnitten,  unb  bann  fein  gefaidt.  hierauf  wirb 
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bic  tfalbSnuß  in  ein  paffenbe*  @efd)irr,  toeldjeS  reichlich  mit  ©utter 
befrrichen  ift,  gtlegt,  eine  gnriefeel,  eine  SBur$el,  ein  Borbeerblatt, 
ettoaS  Pfeffer  unb  <5at$  baju  gegeben,  unb  lagt  eS  langfam,  unter 
öfterem  begießen  mit  Söontllon  gar  »erben,  fo  baß  eS  eine  fyübfät, 
braune  glanjenbe  garbe  befommt.  $>iefelbe  wirb  fobann  auf  eine 
pafienbe  Schaffet  angerichtet  unb  glafirt.  Xie  Sauce  rein  entfettet, 
burch  ein  Sieb  gegoffen  unb  mit  §u  Xifdj  gegeben. 

»r.  9.   ©eftiüre  ftaft&mft» 
Noix  de  veau  k  la  cuiller. 

£ie  ßatbSnuß  »irb  in  einer  ©raife  nma)  gebämpft,  unb  bi* 
jum  anbem  Sag  talt  gefteflt,  hierauf  toirb  bie  Muß  au«  ber  »raife 
genommen,  abgetrodnet  unb  fchön  länglich  runb  gefdmitten,  bann 
oben  bie  $>ecfe  abgefdmitten,  unb  gleichmäßig,  nicht  jur  ftarf  au£« 
gefügt.  $a£  herausgenommene  Steife^  nebft  15 — 20  <£f}am)ugnon$ 
wirb  feinblätterig  gefdmitten  in  eine  (Safferolle  gethan,  bie  öffenj 
Don  ber  SfalbSnuß  rotrb  nun  rein  entfettet,  burdjgegoffen  unb  noch 
eingelocht,  mährenb  beffen  nnrb  etwa«  SHe^t  in  SButtcr  gefdjnnfrt, 
mit  ber  ©ffenj  aufgerührt,  fo  biet  nrie  man  eben  gebraucht,  bann 
mit  bem  gelben  bon  3—4  ©iem  tegirt,  mit  Citronenfaft  unb  bem 
noch  fehlenbcn  60(5  unb  eine  $rife  meinen  Pfeffer  gemürjt,  bur<h 
ein  $aartuch  ober  feines  {marfieb  über  baS  in  ber  (SafferoHe  ge* 
fchnittene  gleifch  gegoffen,  mit  n?eta)em  nun  bie  Äatbanuß  gefüllt 
mirb,  ber  Xecfel  barauf  gelegt,  unb  in  etroag  Söraife  »arm  gelegt, 
©eim  Anrichten  wirb  bie  ßalbänuß  glacirt  unb  mit  (Shantpignon*, 
gebratenen  Startoffeln,  ober  toa&  man  fonft  nrill,  garnirt. 


B.   ©tttteeS  öon  D^fenfleifdi. 

9lx.  1.   Boeuf  et  dem!  a  la  Mar£chal. 

Sur  eine  große  Xtfdjgcfeflfdjaft  nimmt  man  bie  biefe  unb  bie 
bunne  ßang  mit  bem  SJMrbebraten,  ^äutet  bie  harte  Sehne  am 
SRücfgrab  3  Singerbreit  ab,  unb  flopft  bad  Steifet;  gehörig,  fiefotereä 
muß  im  SBinter  8  Xage,  im  Sommer  3  bU  4  Xage  alt  gefdjtaa)tet 
fein.  5)en  SRficfen  fjricft  man  abroechfetnb  mit  ausgegräteten  Sar* 
bellen  unb  mit  ju  Spicffaben  gefdmittenem  Cchfennierenfett  ober 
Specf.  Severe«  muß  oorher  mit  Sat$  beftreut  unb  in  fetngeftoßenen 
helfen  unb  Pfeffer  umgefehrt  »erben,  hierauf  bereitet  man  au3 
fotgenbem  Quantum  eine  fdjöne  garce:  kOOGr  Butter,  2  ganje 
Gier,  1  Söffet  Bouillon  ober  3Rilch,  1  «  (Vi  Kg)  Dchfeuhacft, 
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Vi  geriebene«  SBeißbrot,  einige  feingefdjnittene  (Jljafotten,  bte  in 
Sftierenfett  gar  gefrfjttrifct,  feingeftoßene  helfen,  Vi  geriebene  9Jto$« 
fatnuß  unb  ba§  nötige  ©alj.  3ft  biefe  Sarce  gut  burä)gerül)rt 
unb  in  einem  Sföörfer  öollenb«  Aar  geftoßen,  fo  benmfd)t  man  ftc 
mit  einer  £anb  ooll  oorljer  gar  gemalter  unb  feingefdmittener 
Trüffeln,  dlun  trennt  man  am  Boeuf,  bon  ber  biden  Sang  an 
bi«  $u  ben  fötypen,  ba«  bünne  5Ieifd>  au«einanber,  füllt  bie 
garce  in  bie  Deffnung,  unb  näljt  biefe  jufammen.  Sebent  man 
bie  Sarce  gleichmäßig  au«einanber  gebrüdt  f>at,  Belegt  man  fte  mit 
©pedfdjeiben  unb  überftidjt  fie  noaj  vorläufig  mit  SMnbfaben,  ba- 
mit  fte  ja  nidjt  plafct.  93om  Mürbebraten  fdjneibet  man  ba«  gett 
bi«  auf  einen  Baumen  fjoaj  herunter.  SBitt  man  ben  Boeuf  am 
©m'eß  braten  fo  fann  man  alle«  Sett  baöon  abnehmen.  Slbgeljäutet 
unb  geföidt,  muß  er,  am  ©oieße  gut  befeftigt,  unter  fleißigem 
«Begießen  mit  SButter  unb  mit  bem  richtigen  ©alje  üerfcfjeu,  3 
©tunben  braten,  fott  er  aber  a  la  Braise  gar  gemalt  merben,  fo 
oerf&Ijrt  man  mie  e«  in  ber  Dritten  Stbtfjeilung  unter  „a  la  Braise" 
au«fül)riia)  gezeigt  morben  ift.  3ft  ber  Boeuf  nad>  3ftfinbigem 
©raten  fd)ön  farbig  unb  faftig,  fo  jiefjt  man  ©inbfaben  unb  ©ped- 
fdjeiben  fjerau«,  legt  iljn  auf  bie  $tnridjt«©d)üffel,  übergießt  iljn  mit 
burdjgegebener  ©auce,  unb  belegt  Ujn  mit  (Sitronenfdjeiben  unb 
«ßeterfilie.  $en  SRanb  ber  ©djüffet  garnirt  man  mit  großen,  in 
6i  unb  ^miebaef  umgefe^rten  unb  in  Butter  hellbraun  gebratenen 
Smiebetfajetben  ober  fteinen  farcirten  ätoiebeln. 

Tic  11  od)  übrige  burd) gegebene  Sauce  fteHt  man  oor  bem 
Sluritfjten  fd)neH  311111  geuer,  nimmt  nött)igenfall«  ba«  barauf  be« 
finbüdje  Sett  ab,  unb  giebt  jum  ©eimigmadjen  einen  Söffet  öoH 
3lromroot,  mit  $ortmein  eben  gerührt,  hinein.  STußerbem  Oer« 
mifdjt  man  fie  mit  in  SBouitton  unb  SRoÜjmein  gar  gcfodjtcn  ganzen 
ober  in  ©Reiben  gefdjnittenen  Xrüffetn.  Die  örüfye  öon  ben 
lefcteren  giebt  man  mit  bem  Safte  einer  falben  Zitrone  unb  einer 
ljaiben  geriebenen  2Jcu«fatnuß  ebenfall«  ber  'Sauce  bei. 

9caa)  SBeüeben  fann  man  audj  itatienifdje  SDcafaroni  jum 
Boeuf  feroiren. 

?ir.  2.    Boeuf  a  la  Nelson. 

SJcan  nimmt  ein  Stücf  Steift  oon  ber  bünnen  Sang,  worunter 
ber  größte  Xf)eit  be«  Mürbebraten  fi&t,  unb  ba«  bißt  oor  ber 
biden  Sang  abgetrennt  unb  bi«  an  bie  Rippen  abgcfdjnitten  nrirb. 
Sür  eine  große  Sifdjgefettfdjaft  muß  man  e«  beim  ©djtadjter  be- 
fallen, eb,e  ber  Odjfe  jerljauen  nrirb.  55er  Rüden  muß  jufammen 
bleiben  unb  ba«  Sfcifd)  bie  Sorm  eine«  §irfdjjiemer«  erhalten. 
$a«  abgefdtfadjtete  Steift  toirb  hierauf  gehörig  geHopft,  24  ©tunben 
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in  eine  SRarinabe  gelegt,  bie  toie  folgt  zubereitet  mirb :  Sftan  giebt 
in  3  ßiter  $um  fteuer  gefejjte*  SBaffer  eine  £anb  Doli  ©alj.  ebenfo 
tue!  groben  «Bucfer,  i5  Gr  @)etuür$neßen,  toooon  bie  £>älfte  ge« 
flößen  wirb,  7  Vi  Gr  fchioar$e  $fefferlöraer,  etwa*  (Sitronenfchafe 
unb  ©Reiben,  eine  $anb  oofi  gröblich  gefdjnittener  (5$atotten  ober 
3roiebeln,  eine  fein  gefönittene  9$eterftlientt)ur$el,  einige  ßorbeer* 
Blätter  unb  ein  ©ünbehen  Kräuter,  atö:  X^imian,  SDtajoran,  Aragon 
unb  ©afilitum,  lagt  bie*  toohl  jugebeclt,  Vi  ©tunbc  lochen,  giebt 
bann  Vt  ßiter  ßifig  ba$u,  unb  lägt  e*  mit  biefem  nur  eben 
auflochen,  ©om  Seuer  genommen  gießt  man  e*  nach  #mjuthun 
Don  einem  ßiter  fflothroein  über  ba*  in  ein  paffenbe*  ©efäß 
gelegte  SIeifdj,  lägt  e*  in  3wgluft  fchneff  la(t  foerben,  unb  Oer- 
toaf>rt  e*  an  einem  füllen  Orte  unter  öfterem  ©egießen  unb  Um* 
teuren  bi*  jum  anberen  Zage.  SJcan  nimmt  ba*  Steife^  au*  ber 
SJcarinabe,  läßt  e*  abtropfen,  unb  troefnet  e*  ab.  $ie  ©rüt)e  tuirb 
Don  Beuern  aufgefegt,  ^iemtic^  ftarf  eingelocht,  burdj  ein  @ieb 
geftrtchen,  unb  fpäter  jum  Untergießen  be*  ©raten*  gebraucht. 
$)en  Boeuf  häutet  man  fobann  auf  beiben  Seiten  be*  Sfcüclen* 
eine  #anb  breit  ab,  fpidt  biefe  (Stelle  mit  feingefdmittenem  ©ped, 
unb  legt  ben  Boeuf  mit  ber  SRürbebratenfeite  naa)  unten  in  eine 
Pfanne,  beren  ©oben  mit  bem  Seite  ber  ©pedfehetben  bebeeft  ift. 
$a*  3ett  muß  thettroeife  am  Mürbebraten  oerbleiben,  bamit  er  nicht 
troden  nrirb.  Nadjbem  man  ben  Boeuf  mit  hellbrauner  ©utter 
übergoffen  hat,  bratet  man  it}n  bei  ftarfer  $ifre  unb  unter  öfterem 
©egießen  fo  lange,  bi*  e*  fldr>  unten  braun  anfefrt  SRan  giebt 
nun  einen  Slnrichttöffel  oott  27carinabe  $u  unb  öerbrautht  biefe 
burd)  immermährenbe*  Unter*  unb  Nachgießen,  gnjmif^en  t)ct 
man  oon  ben  Sleifchabfäflen,  #atb*füßen  ober  Haren  ©ehnen  einen 
©tanb  jur  richtigen  ftür*e  eingelocht.  9Ran  füllt  bie  obige  ©raten* 
brühe  löffeltoeife  bamit  an  unb  erhalt  eine  gute  3ü*.  $er  Boeuf 
muß  nach  3*  4ftünbigem  ©raten  ^eUfarbig  unb  gt&njenb  unb 
außerbent  faftig  unb  mürbe  fein;  bann  nimmt  man  ihn  au*  ber 
Pfanne  unb  ftettt  ihn  heiß.  Nach  Herausnahme  ber  Settfcheiben 
laßt  man  bie  ©rühe  unter  ftetem  führen  noch  ntit  ettoa*  ©ouidon 
ober  ©tanb  Io*lochen.  $er  ©raten  mirb  auf  einer  großen  ©djüffet 
angcridjtet  unb  an  jebem  Crnbc  auf  eiuen  hölzernen  ober  fitbernen 
Spieß  eine  (Zitrone  gefteett.  3n3ro^f4en  ^  man  folgenbe  farcirte 
®emüfe  jum  ©eliänjen  be*  ©raten*  bereitet:  24  toaflnußgroße 
3roiebetn  toerben  oorgelodjt,  24  Meine  ßarotten,  eben  fo  üiel  $eter« 
fUiemourjeln  unb  einige  Heine  ©aooielohtlöpfe  toerben  mit  SBaffer, 
etroa$  ©utter  unb  ©aty  fyalb  gar  gelocht;  außerbent  24  ©lumen* 
fohlrÖSdjen  in  ©ouitton  gar  gemacht.  Semer  macht  man  Oon 
250  Gr  Äatb*gehadt,  etwa*  ©utter,  einem  (Ei,  einigem  SBeißbrot, 
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6al$  unb  bcr  nötigen  SRild)  eine  fdjöne  garce.  $te  3^»ic^ctit 
Ijöljlt  man  au*  unb  öermiföt  ba8  gc^aefte  5lu8gef)öf)lte  mit  fo  trief 
garce,  als  man  jum  garciren  ber  gnriebetn  nötfjig  Ijat.  Sbcnf* 
öcrföt)rt  man  mit  ben  Karotten,  unb  ^ctcrfilienmurjeln.  $cn 
Gaboiefoljl  Blättert  man  big  auf  bie  fleinen  tföpfe  ab.  Sic  meinen 
Blätter  jer^aeft  man  unb  giebt  fie  $u  ber  garce,  bic  man  nußgrofe 
in  bie  flityfe  einbrüeft.  $ie  härteren  ©lätter,  öon  benen  man  bie 
Slbem  abfineibet,  füllt  man  mit  etmaö  garce  unb  formt  Heine 
ßot)lföpfe  barauä.  Xie  fo  farcirten  farotten,  ^eterfitienmurjeln 
unb  ^o^lföpfe  merbcu  in  fetter  ©ouiUon  fur$  gar  gebämpft.  $ie 
^toiebeln  merben  mit  etroaS  brauner  ©utter  angefa^miftt,  unb  mit 
fetter  ©ouillon  ooUcnbö  gar  gcbämöft.  £a8  ©emüfe  muß  fertig 
fein,  menn  bcr  Boeuf a  la  Nelson  angerichtet  toirb.  $te  3miebelit 
unb  £ol)lföpfc  legt  man  in  2  föchten  bid)t  um  ben  ©raten,  baS 
Söurjeltucrf  (in  jebe  Surjel,  an  ber  #rone  fteeft  man  ein  Sträußen 
^eterfilic)  unb  ben  burd)  ftrcb8»  ober  aubere  Butter  gezogenen 
©lumcnfof)l,  mit  ^etcrfilie  garnirt,  auf  ben  9tanb  ber  Ijeißge- 
matten  ©Rüffel.  9Jcan  giebt  ben  Boeuf  mit  ber  ©auce  jur 
Xafel.  3W  Icjtere  giebt  man  ein  ©lad  ooll  auSgefteintcr  unb 
oortjer  gefönter  Dliöen. 

Str.  3.   Boenf  a  la  mede. 

gür  eine  2if$gefellfa)aft  oon  26  bt3  30  ^erfonen  nimmt 
man  am  beften  bie  fogenannte  föinberfluft  Don  einem  6  bis  & 
Xage  altgefdjlad)teten  Ockfen ;  für  eine  Heinere  ©efellfdjaft  fdjneibet 
man  bie  ßluft  ber  Sänge  nad)  burdj  unb  benufct  bie  eine  ©älfte 
jum  ©raten,  bie  anbere  $u  ßopffleifcf),  OToöfCetfc^  ober  ©eeffteaf. 
$)a$  jum  Boeuf  beftimmte  g(eifd)  flopft  man  mit  ber  ßeule  burdj, 
unb  fonbert  ba8  überflüffige  gett  unb  bie  baran  befinblidjen  STbfäfle 
ab.  ÜRun  leljrt  man  pngerbiefe  unb  fingerlange  6pecf*  unb  Stieren- 
fett»6treifen  in  feinem  mit  6afg  untermifdjtem  ©cmürje,  als*. 
Helfen.  Sielfentfeffer,  2Jcu8fat,  «Pfeffer,  gmiebeln,  Xtymian,  Pfeffer- 
münjtraut  unb  Aragon  um,  unb  fpteft  bamit  bie  ganje  $luft, 
inbem  man  mit  einem  fd)malcn  Keffer  fc^röge  unb  tiefe  Södjer  in 
baö  SIcifdt)  einfttdjt,  fo  baß  beim  $rand)iren  (©orfdjneiben)  bie 
gleifdjfdjeiben  egal  bunt  bon  ©pedroürfetn  ftnb.  Sttan  reibt  fie 
ferner  überall  mit  ©afy  unb  ©enmr$  ein  unb  ummicfelt  fie  mit 
©inbfaben.  $a3  Stücf  gleifdj  legt  man  nun  mit  ber  gettfeite  in 
eine  Pfanne,  bereu  ©oben  mit  einigen  ©pedftfjeiben,  ben  abge- 
mafdjenen  Abfällen,  etma«  gröblich  gefdjnittenen  Qtovtbtbi  unb 
anberem  SBurjclmerf  bebetft  ift;  man  übergießt  e3  mit  bellbrauner 
©utter,  faljt,  unb  läßt  e3  unter  öfterem  ©egießen  fo  lange  an- 
braten, biö  e$  unten  hellbraun  anfefct.    hierauf  füllt  man  fo  öiel 
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Bouillon,  3fi3  ober  SöaRcr  naa?,  baß  ber  Boeuf  $ur  £5(fte  bamit 
fcebedt  ift,  beftreut  tyn  mit  ©a($  unb  legt  einige  helfen,  Sorbecr« 
Blätter,  eine  §anb  boll  geröfteter  Sftinbc  Oon  Roggenbrot  unb  einige 
(Eitronenfdjeiben  bei.  60  lägt  man  iljn  in  einer  mit  floaten  be- 
redten unb  gut  öerfdjloffenen  Pfanne  bei  gutem  geuer  2  ©tunben 
fcämpfen  unb  feljrt  iljn  um.  SRad)  #in$utfmn  oon  einem  ©ierglafe 
coli  SRotfjmein  unb  einigen  ßöffeln  Srräutercffig,  lägt  man  baS 
Steift,  je  nadjbem  c3  jung  ober  alt  ift,  Oon  Beuern  1—2  ©tunben 
bämpfen.  Sali«  nict>t  ©auce  genug  bleibt,  fo  giebt  man  Bouillon, 
SSetn  ober  SBaffer  nad).  ©obatb  ber  ©raten  mürbe  ift,  nimmt 
man  if>n  fjerauS  unb  löft  ben  ©inbfaben  ab.  2#an  übergießt  Um 
mit  ber  burd>gegebenen  unb  feimigen  ©auce  unb  rietet  an.  ©e« 
toölmüd)  feroirt  man  iim  mit  ©ped«,  granffurter«  ober  Kartoffel» 
flößen  ober  audj  mit  einem  einfachen  SRefclpubbing.  S)ie  nod) 
übrige  ©auce  mirb  ebenfalls  baju  gegeben,  nebft  gefönten,  frifajen 
ober  troefenen  kirnen,  Kartoffel  unb  ftlößen. 

9hr.  4.    Boeuf  k  la  mode  im  SU  eine  tu 

mü  man  oon  4—8®  (2— 4  Kg)  S(eifd)  ein  Boeuf  be« 
reiten,  fo  nimmt  man  ein  ©ruddjen  ©ped  ober  ÜRierenfett,  fdnteibet 
e£  in  bünne  ©djeiben,  unb  binbet  biefe  um  ben  fd)on  uuoeubig 
mit  langen  ©pedfd)etben  bidjt  burdjftodjencn  Boeuf  (um  $u  Oer« 
fjüten,  baß  ein  Keinem  ©tücf  Steift  burdj  längeres  ©raten  troefen 
mirb).  $)a$JJlcifdj,  metcfycS  altgcfdjladjtet  unb  oon  einem  jungen 
Cajfcn  fein  muß,  nrirb  geffopft,  mit  in  ©cnJürj  umgcfct)rtcn  ©ped« 
mürfeüi  gefpieft,  unb  im  Uebrigen  befmnbeU,  nrie  in  ooriger  Stammet 
gezeigt  toorben;  e$  ift  jeborf)  in  21/*  ©tunben  gar. 

ftr  5.    C  d) f cn  Z fi) utor braten. 

Sftan  nimmt  Ijierju  ein  Odjfen-©tccrtftüd  ober  bie  biefe  Sang, 
tuoruntcr  ba3  biefe  (£nbe  00m  Mürbebraten  fifct.  5) er  biefe  SBirbcI* 
fnotfjen  nrirb  au3  bem  ©teertftüd  gelöft  unb  baS  gleifd)  rcdjt  gut 
{jeflopft.  2lu3  ben  Slbfätten  unb  fonftigem  Sleifct)  fod)t  man  mit 
bem  nött)igcn  SBurjeltoerfe,  ©al$  u.  f.  tu.  eine  fräftige  3ü3.  Da3 
^um  ©raten  beftimmte  Steift  reibt  man  mit  feingeftoßenem  ÖJemürj 
ein,  legt  cd  in  eine  3)edel'(£afferoC(e  ober  ©dwtortopf  ober  Xorten« 
pfanne,  in  ber  man  ©utter  bat  hellbraun  merben  laffeu,  unb  (aßt 
t$  unter  öfterem  ©egießen  unb  ßefjren  ungefähr  V«  ©tunbe  braten, 
hierauf  giebt  mau  gett»  unb  Qroitbclfätibcn  in  bie  Pfanne,  legt 
ba3  Sleifd)  platt  barüber  unb  läßt  e3  fo  unter  öfterem  ©cpubern 
mit  SRe^t,  etroaS  ©alj  unb  miebert)oItem  Uebergießen  nod)  V* 
©tunbe  fdjmoren.  Sftadj  ©erlauf  biefer  3^it  füllt  man  fo  biet  oon 
*er  fertigen  3ü*  nadj,  baß  ber  ©raten  $ur  £älfte  bamit  bebedt 
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ift,  giebt  3  Sorbeerblätter,  1  ©tange  £>ragon,  ba*  nodj  feijlenbc 
©afy  unb  Sitronenfdjeiben  baju,  unb  lägt  e$  unter  mehrmaligem 
Umfeijreit  2—3  ©tunben  fdjmoren.  ftadjbem  man  baS  gletfa) 
herausgenommen,  [teilt  man  e*  ^eig,  unb  ftreidjt  bie  Sauce  burd) 
ein  Sieb.  2Rit  ber  ©auce  übergoffen  unb  mit  (Jitronenfdjeiben 
unb  *J3ctetfiIie  garnirt,  rietet  man  ba«  ©dmtorftfirf  an.  ©c« 
roöfmltd)  mirb  e3  mit  Kartoffeln  ober  metirten  flögen  jur  Xafel 
gegeben. 

©eroöljnlid)  gebraust  man  Ijierju  ein  ©tütf  Steife^  oon  ber 
unteren  föiope  ober  oon  ber  Kluft,  mitunter  aud)  ben  ©ämer  (ber 
jeboö)  niemals  mürbe  toirb,  unb  ftdj  nur  gum  ©ouittonfodjen  eignet.) 
2Utgefdj(ad)tet  nimmt  man  für  12  ^erfonen  etma  6 — 8$  (3 — 4  Kg) 
2)a$  Steifd)  fann  enttoeber  fo  oerroenbet  ober  mit  in  (§)eroür$  um* 
gelehrtem  ©ped  ober  Sftierenfett  burd^ogen  toerben.  9iad)bem  c$ 
juoor  gehörig  geflopft  ift,  fodjt  man  eine  SDcarinabe  oon  Ijatb  (Sffig 
unb  f)alb  SBaffer,  ober  toer  e3  fauer  roünfdjt,  oon  2  Jfjeilen  (Sffig 
unb  1  £!jetf  SBaffer.  SJcit  Hein  gefdjnittenen  3rowbeln,  Sorbeer* 
blättern,  fdjtoarjem  Pfeffer,  helfen  unb  ©at$  tagt  man  bied  auf» 
fod^en  unb  tatt  »erben,  giebt  e$  bann  über  baS  in  ein  tiefe* 
(SJcfäß  gelegte  Sleifd)  unb  fann  lefctercS  im  SGöinter  1 ,  im  ©ommer 
2  Xage  barin  ftefjen  taffen.  9iad)  biefer  3«*  nimmt  man  c£ 
IjcrauS,  läßt  e3  abtropfen  unb  legt  e$  in  eine  Pfanne,  in  ber  man 
©utter  ^cÜbraun  gemacht  t)at.  £at  man  e$  barin  umgefefjrt,  fo- 
giebt  man  auf  ben  ©oben  bc8  ©ratgefäßeä  ©peeff  Reiben;  man 
lann  and),  »enn  ba8  Steife^  fett  ift  unb  auf  bic  ©peeff Reiben 
gelegt  »irb,  baffetbe  olme  ©utter  anbraten,  »obei  c$  bann  jeboefy 
öfter  gefe^rt  »erben  muß,  unb  legt  um  ben  ©raten  fyerum  SBurjel- 
»er!  unb  3n>iebc(n.  TOtt  9WcI)t  unb  ©at$  bepubert,  begießt  man 
ba3  Sleifdj  öfterd  unb  fobalö  e3  auffingt,  unten  hellbraun  anju- 
fefccn,  füllt  man  bei  Kleinem  oon  ber  ©ffig-SRartnabe  fo  oiet  nad), 
baß  ber  ©raten  unter  tüiebcrfjottem  ©egießem  in  4  ©tunben  red)t 
faftig  gar  »irb.  SKan  nimmt  üjn  fobann  IjerauS  unb  fteflt  iljn 
f)ctß.  $ic  abgefettete  3ü8  lägt  man  unter  öfterem  Umrüjjren  mit 
et»a£  ©ouillon  ober  öffig  loSfodjen,  giebt  fic  burdj  ein  ©ieb  unb 
übergießt  ben  Ijciß  geseilten  ©raten  bamit.  ©eim  $nridjten  Oer» 
giert  man  ben  ©raten  mit  f>alb  auSge^adtcn  (£itronenfd)ciben  unb 
grüner  ^etcrfilte.  $ie  übrige  ©auce  »irb  mit  §ur  Xafel  gegeben. 
$en  5Ranb  ber  ©Rüffel  gamirt  man  mit  farcirten  3^«beln  unb 
biefen  ©Reiben  oon  großen  abgelochten  Kartoffeln,  bie  in  (£t  unb 
3»iebad  geteert  unb  in  ©uttcr  gebraten  »erben,  unb  giebt  Ko* 
burger  Klöße  babei. 
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SRr.  7.   Ddtfem  ober  Mmbcrfrruft  mit  btt  «rufte. 

SBifl  man  ein  anfcljnticf)e$  ©djüffelftüd  $aben,  fo  nimmt  man 
bte  gan$e  ©ruft,  fonft  nur  SRadjbruft.  $aS  Steifd)  muß  3 — 4 
Sage  attgeföla^tet  fein.  2Ran  fefct  SBaffer  mit  gröblich  ge- 
fc^nittenem  Storjettoerf,  Snriebetn,  einem  ©ünba^en  Kräuter  unb 
bem  nötigen  ©alj  jum  Seuer,  lagt  eS  lU  ©tunbe  lochen  unb  giebt 
bann  bie  ©ruft  bergcftalt  hinein,  baß  bie  runbe  ©eite  nadj  oben 
fommt.  ©ei  fleißigem  ©djäumen  läßt  man  fie,  Xonty  jugebedt, 
eine  ©tunbe  forfien.  hierauf  fetjrt  man  fte  um  unb  läßt  fie,  mit 
ber  runben  ©eite  nad)  unten,  abermals  eine  ©tunbe  fodjen.  SRadj 
biefer  $eit  Q\*bt  man  if>r  bie  frühere  Sage  toieber  unb  fodjt  fte 
nod)  1  ©tunbe.  3n$!oifd)cn  überfällt  man  fie  einigemal  mit  ©rül)e 
unb  fte  nrirb  bei  richtiger  ©efjanblung  gar  fein.  9Ran  nimmt 
fie  §erauS,  legt  fie  in  ein  fladjeS  ©efäß  unb  übergießt  fte  mit 
etmaS  ©ouillonfett  ober  hellbrauner  ©utter.  —  65  Gr  geriebenen 
$armefanföfe  ober  125  Gr  englifa^en  #äfe,  200  Gr  geriebenes 
SBeißbrot,  4  feingeljadte  unb  in  ©utter  gefdjtoi&te  ßfjalotten,  oon 
benen  man  bie  ©utter  abgießt,  einen  ßöffel  ooU  feingeljadte  Kräuter, 
alS:  ^ßeterftlie,  $l)imian  unb  SWajoran,  7s  Teelöffel  OoU  roeißen 
Pfeffer,  7*  geriebene  SRuSfatnuß,  aUed  biefeS  mifd)t  man  gut 
bura^einanber,  beftreidjt  bic  ©ruft  mit  (5i,  beftreut  fie  mit  einem 
Söffet  ooll  Oon  ber  eben  angefertigten  Sfttfdjung  unb  fefct  fie  in 
ben  Dfen.  $lußerbem  fdjtägt  man  4  ganje  ©ier  mit  ettoaS  ©at$, 
einem  ßöffel  ooll  füßen  SRafjm  unb  ber  oon  ben  Sfjatotten  $urüd» 
gelaufenen  ©utter,  träufelt  ein  toenig  baoon  über  bie  ganje  ©ruft 
unb  beftreut  biefetbe,  fefct  biefe  toieber  in  ben  Dfen  unb  läßt  fie 
bei  mel)r  #ifce  oon  oben  als  oon  unten  anbraten,  hierauf  benefet 
man  fie  ftarf  mit  (£i,  giebt  bann  baS  übrige  ®räutertoerf  barüber, 
unb  barft  fie  fdjön  hellbraun.  2Kit  einigen  ©utterfd>eiben  belegt, 
läßt  man  fte  nod>  einige  Minuten  fielen,  ©or  bem  Stnridjten 
jieljt  man  bic  fötoajen  unten,  über  bie  baS  gleifd)  fdjon  oor  bem 
ftnodjen  eingerifct  ift,  befyutfam  fjerauS  unb  garnirt  ben  ©raten 
mit  gebadener  ober  grüner  Sßeterfitie.  Stud)  fann  man  üiererlei, 
turj  etngeftobteS  QJemüfe  um  baS  ftleifd)  legen,  toeldjeS  außerbem 
mit  einer  Champignons  ober  ßaoern«©auce  jur  Safcl  gegeben  wirb, 
©ollen  bie  ftuodjen  IjerauS,  fo  muß  eS  gefa^eljen  e^e  bie  ©ruft 
panirt  b.  f).  beftreut  nrirb. 

8.   <3ebämpftc  Sttnbcrbrttft  a  la  Borgia. 

(£in  beliebig  großes  ©tücf  Steifet)  toirb  ebenfo  bef)anbelt  toie 
in  ooriger  Kummer  gezeigt  toorben  ift.  Sttit  Kräutern  unb  SSurjeltoerf 
oorgefodjt,  nimmt  man  bie  ©ruft  tjerauS  unb  beftedt  fie  mit  (£arre 
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fd)ön  egat  mit  falben  Xrfiffelfdjeiben,  bie  man  mit  #filfe  etneS 
fpifeen  äRejfer&  $ur  £älfte  in  bog  ©ruftfleifch  ^tneinf^iebt,  toclched 
fchon  lVs  ©tunbc  oorgefocht  ift,  unb  lägt  flc,  mit  ©utter  begoffen, 
in  einem  anberen  ®ef&ge  eine  $atbe  ©tunbe  braten,  füllt  fornel 
nach,  bog  fte  ^otb  baoon  bebedt  ift,  moju  V«  ©outeille  9ftoth»ein 
mit  fommt,  unb  lägt  fte  in  l1/«  ©tunben  gar  bämpfen.  3)a3 
gleifö  nimmt  man  fobann  tyvavä.  2)ie  abgcfcttcte  3ü$  ftreidjt 
man  burd)  ein  ©ieb,  fefct  fie  in  einer  reinen  ttafterotte  Don  Beuern 
auf,  unb  lagt  fte  mit  gehabten  unb  in  ©Reiben  gefchnittenen 
$erigorbtrüffe(n  burd>fodjen.  SRan  tt)ürjt  mit  ettoaS  SRuSfatnug 
unb  einer  SDccfferfpifce  boU  mcigem  Pfeffer  unb  rietet  bie  ©ruft 
an,  bie  glacirt  fein  mug.  ©te  nrirb  mit  falben  farcirten  Surfen 
unb  farcirten  3»iebeln  garnirt  unb  mit  ber  Xrüffelfauce  jur 
Safel  gegeben. 

3n  Ermangelung  ber  Trüffeln  tonn  man  ftch  auch  in  SBein 
unb  ©ouiUon  oorgeiodjter  SJcorcheln  bebienen. 

9fr.  9.   Ctycw&lütbebvateu  ä  la  Braise. 
(Filet  de  boeuf.) 

5ür  eine  ©cfcflfajaft  üon  10—12  *ßerfoncn  nimmt  man 
einen  aufgeschnittenen  Dchfen-SHürbebraten,  häutet  ir)n  ab  unb  fpttft 
ihn  auf  einer  ©eite  recht  fein,  $ann  ftidjt  man  mit  einer  ^aef- 
nabet  ben  ©tnbfaben  fchräg  hin  unb  ^cr  burdj  ben  SHürbcbraten, 
unb  jietjt  i(m  fürjer  jufammen  toie  ein  S,  bamit  er  bief  unb  faftig 
bleibt.  Er  nrirb  hierauf  mit  ber  gefpieften  ©eite  nach  oben  in 
eine  Pfanne  gelegt,  beren  ©oben  mit  gett  ober  ©perifjeheiben  belegt 
ift,  mit  hellbrauner  ©utter  übergojfen,  mit  ©al$  beftreut  unb  unter 
öfterem  ©egiegen  in  ll/s  bis  2  ©tunbeu  augebraten.  9cun  giebt 
man  üon  nebenbei  angefertigter  fraftiger  ©oultö  einen  2luria)tlöffcl 
ooß  in  bie  Pfanne  nrieberholt  ba8  ©egiegen  unb  baö  Nachfüllen, 
unb  lögt  baä  Stctfdj  in  Vit  ©tunben  gar  werben,  darauf  nimmt 
man  e$  heraus  unb  [teilt  cd  ^eig.  3"  ber  abgefetteteu  3ü3  träufelt 
utan  ctioaS  fötronenfaft,  lagt  fie  mit  ettoaä  douli^  loäfochen,  unb 
ftrcidjt  fie  bnreh  ein  ©ieb,  tt)o  fie  bann  hellfarbig  unb  glänjenb 
fein  nmg.  ©eim  einrichten  giebt  man  ctroaä  oon  ber  ©auce  über 
ben  ©raten,  bie  übrige  giebt  man  babei  jur  Xafel.  2Siü  man 
Trüffeln  ober  ®hampignon3  ba$u  benu^en,  fo  öcrfä'hrt  man  hric 
in  boriger  Kummer  angegeben  ift.  $en  9tanb  ber  ©chüffel  belegt 
man  mit  SRciSbrinjerS  unb  auögejacften  Sitronenjcheiben,  SRan 
fertrirt  ben  ©raten  mit  italienifdjen  SJcafaroniS  ober  einem  frifch* 
gemalten  SRubelnberg  mit  englifchem  $äfe,  ober  auch  tnit  gebratenen 
Kartoffeln. 
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©oll  her  üflürbebraten  am  ©pieß  gebraten  mcrben,  fo  nrirb 
er  ebenfo  vorbereitet,  toie  oben  bemerft.  StUbamt  befeftigt  man 
ü>n,  bie  beiben  (toenn  atoei  3Jcürbebraten  ba  ftnb)  ungefpuften 
©eiten  gegen  einanber  gefe^rt,  mit  ©peilern  unb  ©inbfaben  am 
©pieß,  ftetft  biefen  in  bie  27cafajine  ober  an  fjelle«  Seuer,  unb 
giebt  gletdj  im  Anfange  rafdje  §ifce.  Madjbem  ber  ©raten  mit 
ijettbraun  gemalter  ©utter  übergoffen  ift,  beftreut  man  üjn  mit 
©alj  unb  ftedt  ober  bre§t  ifm  mit  ber  getieften  ©eite  nadj  bem 
Seuer.  35a»  ©egießen  mit  ©utter  toieberr)ott  man  öfter«;  ift  fte 
toeggebraten,  fo  giebt  man  einen  reinen  ©tanb  üon  ßalb«füßen, 
ober  in  Ermangelung  eine«  folgen,  ettoa«  gebräunte  ©utter  ober 
SBaffer  naef).  Wlan  fal$t  nod)  nad)  unb  nad),  erneuert  ba«  ©e- 
Riegen,  unb  läßt  ba«  gleifd>  bei  guter  £ifre  l1/*  bis  lVt  ©tunbe 
braten,  hierauf  nimmt  man  e«  öom  Seuer,  läßt  bie  ©raten.gü« 
mit  etma«  anberer  $raftbrüf)e  lo«fod>en,  unb  ftreidjt  fte  burdj  ein 
©ieb.  ($er  ©pießbraten-3ü«  muß  man  ftet«  mit  etwa«  guter 
©auce  aufhelfen.)  $cr  ©raten  ift  jum  Slnridjten  fertig.  Söill 
man  iljn  al«  ©orgeridjt  geben  fo  muß  man  nodj  eine  beliebige 
anbere  ©auce  baju  nehmen,  al«  oon  Riefet«,  Xrfiffeln,  Drangen 
u.  f.  ro.,  unb  belegt  man  bann  ben  9tanb  ber  ©djüffel  mit  ge« 
bratenen  Wuftern  ober  gebratenem  ©d)toefer.  SJcit  etroa«  ©auce 
überflogen  unb  mit  fjatben  au«gejadten  Sitronenf Reiben  garnirt, 
giebt  man  ben  ©raten  mit  ber  übrigen  ©auce  jur  Xafel. 


Wx.  10.    Ccf)fcnnritrbcbrarett  mit  Ragout  Honglag. 

Filet  de  boeuf  a  la  Monglas. 

©in  ober  a*oei  Silet  merben  fein  gefpidt,  gefaljen,  mit  etma« 
9Uerenfett,  3nuebet,  gelbe  Stotel,  ettoa«  #alb«fnodjen  unb  einem 
©tue?  roljen  ©djinfen  in  eine  paffenbe  Safferolle  getlwn,  mit  jtoet 
Dtagout-ßöffel  ood  ©ouiQon  genäßt,  unb  fo  eine  Iralbe  ©tunbe  auf 
bem  ßoljlenfcuer  gebämpft,  bi«  fämmtlidjer  ©aft  auf  GJlace  ge« 
fallen,  hierauf  nrirb  eine  halbe  Slafdje  SJcabeira  unb  ebenfooiel 
©ouiQon  ba$u  gegoffen  unb  fo  im  ©ratofen  meid)  gebämpft.  SBenn 
bie«  nun  erreicht  ift,  nrirb  bie  ©auce  burdjgegoffeu,  rein  abgefettet, 
unb  mit  einen  SRagoutlöffel  ooü  brauner  ©aucen,  bi«  auf  bie  $älfte 
eingefodjt.  Tie  ©auce  tutrb  hierauf  gehörig  gefallen  unb  burrf}« 
gegoffen.  35a«  gilet  tutrb  bann  fdjön  glacirt,  angerichtet,  ctma« 
3ü«  barunter  gegoffen  unb  bie  ©auce  mit  bem  ßleinragout  Mon- 
glas öerbunben,  unb  garnirt    (©ielje  Ragout  Monglas). 
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<Rr.  11.   ftrtfcrjc  Odtfeitgttstßett  jtt  lochen,  farcire» 
ttttb  a  la  Braise  gu  bereitem 

(Sine  2  big  3  Sage  altgcfd>tadjtete  Ddrfenjunge  fefrt  ntait 
mit  faltem  SBaffer  $um  geuerj  man  fafyt,  fdjäumt  gehörig,  giebt 
ba$  nötige  SBurjelWerf  ba$u,  unb  logt  fte  21/*  bi$  3  ©tunben 
lodjen.    ÜJcau  nimmt  fte  fobann  fjcrauä,  unb  jie^t,  weun  fte  nodj 
warm  ift,  bie  #aut  ob.    $ie  auf  biefetbe  Ärt  gar  gelobte  D^fen» 
junge  Wirb  audj  fo  gan$  auf  bie  Mnridjtfdn'ifjcl  gelegt,  unb  eine 
baju  gemähte  beliebige  Sauce  mit  3"bcl)ör  barüber  angerichtet, 
als  (£l)anü)ignon$»©auce  mit  Keinen  gleifdjKö&en  unb  Sauetöd^en 
barin,  Xrüffcl-,  kapern«,  iRoftnen»  ober  8aftanicn«©auce.    Q»  bet 
Sauce  Wirb  in  Butter  hellbraun  gefdjWifcteS  SJic^  gemacht,  unb 
mit  ber  SBouillon,  worin  bie  Swnge  gelocht  ift,  eben  au3gerül)rtr 
Kar  gefönt,  1  ©lag  SBein,  Sitronenfaft,  feine  helfen  unb  2Jhi3!at 
barin  gegeben,  unb  eine  ©orte  bon  oben  benannten  (Saasen  barin 
geu)an  unb  mit  burdjgcfodjt.    §>ott  bie  Ddjfenjunge  nun  farcirt 
werben,  fo  bereitet  man  eine  fdjöne  ßalbfleifa>garee  (f.  garcen), 
bie  man  mit  Xrüffeln  ober  (sn^ampignonS  oermifrfjen  fann.  Xie 
3unge  fdjnetbet  man  in  fdjräge  SßortionSftüde  unb  beftreia^t  biefe,* 
fo  »nie  fte  nadj  ber  ©röge  ber  3ungen  folgen,  mit  in  ein  wenig 
SJUtdj  Kein  gefangenem  (£i;  man  belegt  ferner  ein  jebeS  StfUt 
mit  fo  oiel  garce,  als  bie  3«ng*  bid  ift.    3)en  ©oben  einer 
Safferolle  bebedt  man  ganj  unb  gar  mit  ©petffajeiben,  unb  giebt 
bie  in  (Si  umgefeljrten  unb  mit  garce  überzogenen  3"ng«iftüde 
ber  SReilje  nad)  bergeftalt  fnnein,  bafj  man  julefrt  Wieber  eine  ftf)ött 
geformte  unb  oergrö&erte  3unge  im  ©efä&e  erblicft.   hierauf  rüfn* 
man  ein  ganjeS  (Ei  unb  einen  Dotter  mit  einem  Teelöffel  öott 
9Kild)  redjt  eben,  unb  überjiel)t  bie  ganje  3*«tge  jiemlia)  bid 
bamit.   SRit  ber  £ätfte  einer  SJafdmng  üon  40—60  Gr  ^armefan- 
fäfe,  etwas  gefto&enem  3miebad  unb  äKu3fKtnu&  beftreui  man  fte 
unb  brüeft  ba$  ©cmengfel  bclmtfam.    Um  bie  Qnn$t  §erum  giebt 
man  etwas  SButter;  fängt  biefe  an,  (fflfannt  $u  werben,  fo  be- 
gießt man  bie  8\m$z  unb  lö&t  fie  in  ungefähr  20  Spinnten  ba* 
mit  anbraten.    9hm  füllt  man  einen  Wnriajtltfffrf  oott  fdjon  öor^er 
gefönter  SouliS  unter;  ift  biefe  berbunftet,  fo  giebt  man  wieber 
nadj,  unb  wieberfjolt  biefe«  ©egiegen,  btd  bte  3unge  1  ©tunbe 
gebünftet  $at.    3«  ber  legten  SSiertelfrnnbe  bebiewt  man  ft$  re$t 
fur$  eingefodjtcr  Sauce.  3(ud)  berbraudjt  man  ben  übrig  gebliebenen 
ßäfe.    ÜRan  nimmt  bie  3*1*8*        £W«  eine«  gtfdjl)eber3  aus 
ber  Pfanne,  unb  legt  fte  auf  eine  6cf)üffel.    S)ie  3üS  fefct  man 
fcfynell  jum  geuer,  foa>t  fte  mit  einem  Olafe  9ttabeira,  etwa* 
©itronenfaft  unb  ber  nötigen  (EouliS  unter  ftetem  Umrühren  loS, 
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ftreicfjt  fte  burch«  Sieb,  unb  giebt  etmag  baöou  über  bie  Sange, 
ba«  anbere  in  einer  Saucierc  jur  Xafel.  £cn  SRanb  ber  Schüffcl 
garnirt  man  mit  grünen  blättern  unb  Sinjerö  tum  SReisbtumen, 
bie  toie  folgt  bereitet  »erben:  250  Gr  ffieiSblumen  (föeiSmehl)  totrb 
mit  1  Siter  ©ouillon  unb  100  Gr  ©utter  gar  unb  fteif  geroßt. 
Slugerbem  fdjlägt  man  3  gier  Kein,  giebt  250  Gr  geriebenen 
engtifajen  ßäfe,  etroa$  Gancel,  geriebene  9Jhi$fatnug  unb  Zitronen- 
fatale  baju  oermifcht  btefe«  alle«  mit  ben  abgefüllten  föeiSblumen 
unb  ettoa«  <Sal$,  unb  rührt  e$  ju  einer  berben  9Jto(fe  eben.  Stuf 
einem  mit  SRchl  bünn  beftreuten  SBacfbrett  rollt  man  fobann  bie 
üftaffe  einen  Baumen  bicf  au«,  unb  ftiajt  mit  einem  2fa«(tedjer 
^ergen  unb  S^ofcttcn  ober  Jöinjer«.  $tefe  hxattt  man  in  geller 
SButtcr  auf  beiben  Seiten  fdjön  hellfarbig.  Xie  3"nge  ttnrb 
öor  bem  Anrichten  noch  mit  fjaften,  abgezogenen,  fügen  9Ran- 
bcln  bcftecft. 

$h.  12.  ($ctäud)cxtc  Cdtfett^ttttge. 

(Sine  hart  geräucherte  ober  getrocfnete  3unge  mug,  nadjbem 
fU  abgetoafajen  ift,  1  Xag  in  falte«  SBaffer  gelegt  merben;  eine 
frifdj  geräucherte  braucht  nur  eben  getoafdjen  unb  abgebrüht  $u 
loerben.  SBeibe  toerben  mit  faltem  SBaffer  jum  geuer  gefegt  unb, 
nachbcm  fie  eine  (Stunbe  gefönt  höben,  umgefehrt.  Sttan  terfucht 
hierauf,  ob  bie  SSrüfje  faljig  genug  ift,  ttnbrigenfall«  man  nach- 
taten mug.  Die  3un8cn  müffen  im  ©angen  3  ©tunben  fochen, 
atte  auch  *  ©tunben,  um  mürbe  ju  fein.  SRachbem  fte  in 
ber  ©rühe  falt  gettjorben  finb,  $iet)t  man  fte  ab.  Sttan  legt  beim 
Anrichten  bie  3un9cn  enttoeber  ganj  auf  bie  (Schüffei,  ober  man 
fdmeibet  fie  in  ©Reiben  unb  legt  biefe  nrie  eine  3un9c 
fammen.  $en  iRanb  ber  (Schüffei  gantirt  man  mit  grüner  *ßeter« 
ftlie.  (©eraucherte  ober  gepöcfelte  Dchfengunge  in  (£onfomm6  ift 
betrieben). 

9hr.  13.    .£antbttra,cr  Statt dtfcifcf)  }tt  fodjett. 

Sttan  nimmt  am  liebften  ein  9ftippenftücf  ober  bie  ®Iuft. 
grifch  geräuchert  mug  man  e«  in  lautoarmem  SBaffer  abbürften, 
gut  nachfühlen,  mit  faltem  SBaffer  gum  geuer  fefcen,  allmälig 
in'«  lochen  bringen  unb  gut  abjdjäumcn.  #at  e«  fo  7*  Staube 
Iangfam  oon  ber  (Seite  gefocht,  fo  fehrt  man  eS  um,  oerfucht,  ob 
bie  93rühe  gehörig  gefallen  ift  unb  nimmt  ba«  gett  öfter«  ab. 
SBei  einem  grogen  ©tücf  giebt  man  eine  $>anbbotI  (Saig  nach,  unb 
lägt  e«  im  (Sangen  3  bt«  4  ©tunben  Iangfam  fochen.  3ft  e« 
nach  biefer  Seit  mürbe,  fo  nimmt  man  e«  üom  Scucr,  unb  lägt 
e3  7«  Stunbe  in  ber  S3rühe  nad^iehen  ober  ganj  barin  falt 
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toerben  (baS  gleifd)  $ält  jtd)  baburdj  länger  faftig  unb  frifdj). 
$ie  bünnc  braune  $aut  jieljt  man  beljutfam  ab,  bepufct  ba«  gleifd) 
auf  bctbcn  ©eiten,  unb  legt  e3  auf  bic  Hnridjtfdjüffel.  SRan  be< 
ftreut  eS  mit  feingejloßenem  unb  mit  SRuSfatnuß  Untermietern 
jjtviebacf,  garnht  e3  mit  grüner  ^eterfilie  unb  giebt  e3  mit  gc- 
lottern  SReerrettig  ober  einer  ©enffauce  jur  Xafel.  Ä18  ba$u 
paffenbe  ©cmüfc  gebraust  man  getoöfmlic| :  9Jcärfifdje  föüben, 
grünen  #öl)l  mit  ßaftanien,  gebratene  Kartoffeln  u.  f.  tt>.  <Se$r 
Jjäuftg  feroirt  man  einen  Pumpubbing  baju. 

3ft  ba«  SRaudjfleifdj  att  geräubert  unb  fjart,  fo  muß  e3  am 
TOenb  oor^er  abgebürftet  unb  in  einem  ®efäß  mit  faltem  SSoffcr 
an  gelinbe  2Bärme  gefefct  toerben,  bamit  ber  föaud)  augjie^t  unb 
ba3  Steift  fidj  auflöft.  2lm  anbern  Sttorgen  giebt  man  frifdjeS 
SBaffer  barauf  unb  berfäljrt  toie  oben  angegeben. 

9er.  14.    (Geräucherte  ober  gepöfelte  £)d>fett$itttgett 

in  (*onfomme- 

$ie  geräusperten  ober  gepöfelten  Ddrfenjungen  toerben  ge» 
fodjt,  beliebig  mit  ®etoürjen.  man  läßt  pe  in  ber  93rüf)e  erfalten, 
toorauf  alSbann  bie  §aut  abjugie^en  ift.  $er  bereitete  (£onfomm6 
muß  flar  unb  t>on  gutem  ÖJcfdjmacf  fein,  toie  bieg  anbertoeitig  in 
biefem  ©udje  öorgefdjrieben  ift;  man  nimmt  eine  paffenbe  Sorm 
ober  eine  porzellanene  Sttcloncnform,  fdjnetbet  oon  ber  3un9c  bie 
<5pifce  ab,  bie  in  ©Reiben  au3ge$adt,  äfmlidj  toie  $a!)nenfämme 
gefdmitten  toirb.  $ic  gorm  muß  natürltd)  borfjer  gut  mittelft 
lofen  $aj>ier£  unb  Cd  aufgerieben  toerben.  2Bünfd)t  man  bie 
3unge  gan$  auf  ben  Xifdj  $u  bringen,  fo  legt  man  bie  Sonn 
bunt  auS  unb  jtoar  mit  befannten  beliebigen  Sadjen ;  bod?  bürfen 
al§  $auptfad)en  <ßifta$ien,  ju  blättern  ober  ©uirlanben  geformt, 
grüne  33ofmen,  einzelne  frifdje  ober  eingemachte  Heine  ©oljnen, 
3ot)anni3»,  ftronS •  ober  (Srbbeeren,  l)artgefod}te$  (Sigelb  unb  ©itoetß, 
jebeö  für  fidj  gefdjnitten,  unb  auggejadte  Viertel* Sitronenf Reiben  ic. 
nidjt  fehlen. 

@3  fann  außerbem  audj  nod)  ba8  lofe,  unter  ber  3"nge 
fi&enbe  Sleifdj,  aud)  toof)l  bic  Spifce  ber  3unge,  fcinget)acft  toercen 
unb  mit  einem  ©i,  ettoaä  SButter,  2  3^^bacf,  30  Gr  geriebene 
fuße  9Jcanbeln  mit  ettoaS  9ta$m,  9Jcu$!at  unb  <5al$  jur  ftarce 
angerührt  toerben,  ioorauS  fleine  grittureS  toie  duftem  groß,  je- 
bodj  in  oerfdnebenen  3ac;on$ ,  geformt  toerben ;  bie  £öfje  berfelben 
ift  ettoa  V*  Qoü,  unb  bratet  man  fie  fdjtoadj  in  Söutter  über  unb 
läßt  fte  erfalten.  Söenn  nun  Sitte«  in  gehöriger  Drbnung  unb  in 
SBereitfdjaft  ift,  läßt  man  e3  oon  bem  abgefüllten  SonfornrnS  in 
ber  gorm  runb  umfjer  laufen  unb  in  berfelben  falt  toerben,  legt 
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bann  nad>  eigener  gbee  bon  ben  benannten  ©adjen  in  bie  Sonn, 
Siegt  tum  bem  abgefüllten  Gonfomme  (Glallerte)  fo  biet  bis  ju 
einer  SDaumenfjöfje  hinein,  tagt  iljn  falt  »erben,  legt  }e$t  bie 
3unge  barauf,  fo,  baf?  bie  runbe  ©eite  berfelben  unten  liegt,  ber- 
öiert  fie  nun  mit  ben  3ungen*6c$eibcf)en  unb  Sritture*,  f$5n  ge- 
orbnet,  runb  untrer  unb  giefjt  ben  (Jonfomme,  ber  nur  nodj 
flie&enb  fein  barf,  barüber,  bi$  bie  Sorm  gefüllt  ift  unb  bie  ßunge 
nid)t  ^erauSragt,  toeil  fonft  ber  (£onfomm6  beim  8\pptn  berjtet, 
morauf  ba$  Ötonje  falt  gefteüt  wirb. 

©oll  bie  3UIt8e  auf  c^nem  Sßebentifdje  trandjirt  werben,  fo 
iß  bie  S8er$ierung  natürlich  überflüffig;  es  nrirb  bann  nur  ein 
bäumender  (Sonfomme  in  bie  Sorm  gegeben,  lefotere  falt  geftettt, 
bie  ßunge  barauf  gelegt  unb  mit  bem  übrigen  flie&enben  (Jon- 
fommä  übergoffen  unb  bebedt. 

S3eim  Änderten  fteöt  man  bie  Sorm  in  §ei§e$  SBaffer  unb 
tippt  fte  rafd)  aus  auf  eine  Slnriditfdjüffel,  bereu  Stanb  mit 
blättern  bon  (Sonfomme,  t^eitd  mit  geljadten,  tfjeilS  mit  auSge- 
garften  (Eitronenfdjeiben  unb  Sßeterftlie  $übfd)  berjiert  toirb. 


C.  ©ntteeS  öon  ^ammelfleifdj. 

9fr.  1«  Warttttrter  $ammelräcfen  &  la  Braisa. 

#ier$u  nimmt  man  einen  4 — 5  Xage  att  gefdjladjteten 
#ammelrüden,  ber  in  ber  2lrt  eine«  SReljrüdenS  auSgeljauen  fein 
mufj,  §ie$t  bie  bünne  £aut  ab.  unb  jerfdmeibet  etma$  8pecf  in 
fleine  länglidje  gäben.  2>ann  f)at  man  eine  $anb  boll  Stjalotten 
abgejmfet  unb  borgefodjt  unb  äerfdmeibet  foldje  ber  Sänge  nadj  in 
jirei  ober  bier  Xljeile.  SBeibe  Zhcik  roerben  mit  ettoaS  ©alj, 
feingefiofjenen  helfen  unb  mei&em  Pfeffer  beftreut.  9hm  merben 
mit  einer  ©pidnabel  btc^t  am  SRüdgrat  Heine  Deffnungen  gemalt, 
in  bie  ein$  um  ba$  anbere  ein  ©tüd  ©bed  unb  ettoaS  Kalotte 
geftedt  mirb,  bi*  ba8  ganje  SRüdenfletfcf)  überfpidt  ift.  ©ine 
3J*arinabe  (fogenannte  SBiibmarinabe),  bie  man  entroeber  fd)on  gc 
fodjt  f)at,  ober  jefct  focfyt,  nrirb  roie  folgt  bereitet: 

man  nimmt  l1/«  Siter  SBcinefjig  unb  fefct  biefen  auf  ba8 
Seuer,  giebt  einige  Söffe!  ©alj,  einige  gröblich  gefdmittene  Stoie- 
beln,  2  ^eterftlienmurjeln,  ebenfalls  flein  gefdjnitten,  ein  Eünb$en 
Sftajoran,  Jlumian,  einige  Sorbeerblätter,  ganje  helfen,  Pfeffer- 
lörner  unb  eine  $anbbolI  gequetfrf)te  2Bad$olberbeeren  baju,  unb 
lägt  biefe?  SllleS  Vt  ©tunbe,  gut  augebedt,  fodjen;  aföbann  gießt 
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man  Ys  Siter  falteS  SGßaffer  ^inju  unb  läßt  e$  hiermit  auffochett. 
©om  geuer  genommen,  wirb  7«  ©outeille  fRothwein  jugegeben, 
unb  läßt  man  e8  bann  fo(t  werben. 

Xen  faltgeworbenen  #ammelrücfen  (egt  man  jefct  in  ein 
baju  paffenbeS  ©efäß,  gießt  bie  9Jlarinabe  barüber,  unb  läßt  iljn 
hierin  24  ©tunben  liegen,  worauf  man  ihn  toieber  ^eraudnimmt 
unb  abtröpfeln  lägt.  3C6*  werben  gettfchetben,  bie  man  oon  ber 
Spiere  wegfdjneiben  fann,  in  eine  Pfanne  gelegt,  auf  biefc  bcr 
£ammelrücfen  gegeben  unb  mit  ijeQbraun  gemachter  ©utter  be* 
g offen;  femer  ftreut  man  etwa3  ©al$  barauf,  unb  lägt  ba3  Sletfa) 
unter  öfterem  ©egießen,  bid  bie  Süd  unten  hellbraun  anfejt, 
braten;  bann  gießt  man  7*  Siter  oorher  zubereitete  (£ouli£  nach, 
lägt  e$  bei  ftarfer  £>i$e  fortbraten  unb  begießt  ju  wieberholten 
Sftalen,  bis  bie  (£ouli$  gänjlia)  aufgebraucht  ift.  Sfcun  gießt  man 
ferner  7*  ßiter  SRarinabe,  worin  ber  SRücfen  gelegen  fjat,  burch 
ein  ©ieb,  giebt  bieS  bei  unb  läßt  e$  wegbraten,  wobei  ba3  be- 
gießen nicht  oerfäumt  werben  barf.  Um  it)n  fdjön  hellfarbig  §u 
machen,  muß  er  Anfang*  mit  Rapier  umwicfelt  (emballirt)  werben, 
unb  fo  2—27»,  auch  Wohl  brei  ©tunben  braten,  je  nachbem 
ba8  gleifdj  ift,  unb  bie  $ifd&gefeHfd)aft  ü)n  mehr  ober  minber 
mürbe  liebt. 

©er  dürfen  muß  nicht  fo  lange  im  kämpfen  flehen,  bis 
ba$  töücfgrat  ftdj  töft.  3)ie  Süd  [tretest  man  nach  abgenommenem 
gett  burd*  ein  ©teb  unb  läßt  fie,  mit  einem  Olafe  Portwein  öer- 
mifcht,  auf  bem  geuer  burchfochen. 

Söünfa^t  man  jeftt  eine  8$ia-  ober  ^idelfauce  babei  ju  geben, 
fo  brauet  man  bie  ptfte  ber  3ü3  baju;  ift  ber  ©raten  ange- 
richtet, fo  gießt  man  etwa*  öon  ber  3$*  barüber  unb  giebt  bie 
übrige  ©auce  babei. 

$en  SRanb  ber  ©Rüffel  belegt  man  mit  in  ©Reiben  ge- 
fdmtttenen  unb  in  ©i  unb  Qtoithad  gelehrten,  in  ©utter  ge- 
bratenen 3roiebelfa)eiben  ober  farcirten  gwiebeln;  auch  giebt 
man  gebratene  Kartoffeln  babei.  ©ei  bem  ®emüfegang  fertrirt 
man  ben  ©raten  auch  wohl  mit  2Rärfifdjen  föüben,  föofen-  ober 
©abotefohl. 


mv.  2.  Hammelbraten  tote  Söilbbratett  jttber 


m 

r 

55er  dürfen  (ober  eine  £ammelfeute),  welcher  in  gagon  eine« 
9tehrücfenS  gefa)nttten  ift,  wirb  öon  allen  gett«  unb  h&utiQeit 
X^eilen  befreit,  fein  gefpieft  unb  bann  3  bid  4  Xage  in  eine 
SBilbmarinabe  gelegt.  TObann  herausgenommen,  Wirb  er  1  ©tunbe 
jum  Abtropfen  aufgehängt,  bann  an  ben  ©pieß  gejtecft  ober  in 
bie  Pfanne  auf  gettföeiben  gelegt,  mit  reichlich  brauner  ©utter 
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begoffen  unb  angebraten.  2Bäirrenb  beffen  mirb  naefj  unb  nadj 
oon  ber  SRarinabe  unb  ermaS  guter  ©taub  naajgegoffen,  unb  ber 
traten  je  na<$  ber  törfiße  ober  bem  Atter  be*  Xfu'ereä  in  l1/« 
bis  2  ober  3  ©tauben  Jdjön  braun  unb  faftig  gar  gebraten.  $ie 
3ü3  roirb  ftxrtfcefoc^t,  buray«  ©teb  geftridjen  unb  babei  gegeben. 
(9Kit  Safy  muß  man  fia)  nac$  ber  SRarinabe  rieten). 

9tr.  3,  ©lacürtcr  ftammeltüden  k  la  Borgia. 

($ht  3—4  Xage  ttt  gestalteter  ^autmelrödten  toirb  oorne 
ftumtf  bi*  unter  ba*  ©{att  a6geftod&en  unb  bie  föiopen  fo  furj 
abgehauen,  baß  fie  3 — 4  ginger  breit  unter  bem  Sleifaje  flehen 
bleiben,  unb  naa)  ber  Äente  $u  gefdjnitten  aud)  eben  fo  breit  oon 
bem  bünnen  Stctfü}  nnter  ben  furzen  kippen  fi^en  bleiben.  ©ei 
ben  beulen  muß  fo  öiel  gleifa)  oon  beiben  ©eiten  am  dürfen  Inn 
gefajnitten  unb  unten  bei  ben  SBirbettnoajen  abgetdf't  toerben,  baß 
ber  SRücfen  ein  runbeä  Stnfe^cn  erhalt,  tooburdj  bie  beuten  aller- 
bingS  fleiner  toerben.  ©ei  einem  Meinen  Rammet  fdjneibet  man 
bie  Hinterbeine  im  erften  ©liebe  ab,  trennt  bad  ^öeinffeifet)  oon 
beiben  Seiten  oon  bem  Söirbetfnodjen,  oon  bem  ba$  ©ein  abge« 
fdjnitten  toorben  ift,  Io3,  fa)iebt  e£  bid  jur  £ätfte  ab  unb  fdjtägt 
ben  Snoajen  ebenfalls  jur  ^ätfte  entjmei.  $ann  ttrirb  ein  ©oeiler 
burdjgeftetft  unb  mit  ©inbfaben  bergeftalt  umtounben,  baß  ber 
traten  eine  gute  Sorot  erlj&tt.  3)a3  Steifet)  totrb  jefct  überall 
out  burdjgeftoöft  unb  bie  bünne  §aut  baoon  abgezogen.  ©on 
ben  Abfällen,  at$:  ©orber-  unb  Hinterbeinen  nebft  $a%  totrb 
baS  Steifd)  abgefdmitten,  unb  mit  anbem  Steif d) abfallen,  ober 
toenn  bie  nidjt  ba  futb,  mit  1  Ü  (Vi  Kg)  Od)fen-  unb  1  $ 
(Vi  Kg)  ®albfleifö)  nebft  einem  ©tüd  ger&udjerten  ©djinfen  Oom 
©ein,  alles  tiein  gefajnitten,  in  200  Gr  Ijettbraun  gemalter  ©utter 
gelegt  unb  braun  angefdjmifct.  SBenn  e£  anfängt  braun  $u  merben, 
rüfjrt  man  e8  um.  SBäljrenb  beffen  Ijat  man  einige  ^roiebeln  ge* 
reinigt  unb  gröblicr)  gefdmirten,  ftreut  fie  über  baS  Sleifct)  unb 
beeft  bie  (laff erolle  feft  ju,  rüfyrt  e£  einige  SJcale  um,  bid  e$  atleä 
fd)ön  gebräunt,  aber  ja  nid&t  gebrannt  ift.  Dann  merben  3  bid 
4Vi  Siter  fdjmadp  ©ouiUon  ober  SGÖaffer  barauf  gegoffen.  5Die 
£ammetfnod>en,  oon  benen  bad  Steifer)  abgeführten  toorben  ift, 
§arft  man  cntjtoei  unb  legt  fie  in  bie  CouttÄ,  giebt  einige  Letten, 
^fefferlörner,  Lorbeerblätter  unb  ba«  nötige  ©alj  baran,  unb 
läßt  e3  fo,  tooljt  oerfdjtoffen,  4  ©tunben  tangfam  fodjen,  toätjrenb 
man  einige  SMe  ba*  Seit  abnimmt  unb  bamad)  fielet,  baß  e3 
nid>t  fo  fe&r  eintodjt.  SRan  giebt  bie  (£outi$  bann  burdi  ein  ©ieb 
unb  legt  bie  ftnodjen  jurüd,  brürft  ba3  S(eifct>  gut  aus,  legt  ba* 
jurücfgebüebene  mieber  in  bie  ßafferofle  unb  giebt  ettoad  ©ouillon 
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ober  SBaffer  barauf  $um  SRadtfodjen,  bomit  bie  £raft  fptavßtfty 
SBenn  bic  fcouli*  fertig  tft,  fe|t  man  ben  »raten  27i  ©tunbe 
oor  ber  Änridjtjeit  in  ben  Ofen  ober  in  eine  Xortenpfanne,  legt 
unter  bie  fleißigen  Steile  gettfäjetben,  bamit  fie  nidjt  troden 
toerben,  begießt  ben  »raten  mit  ©utter,  beftreut  Ujn  mit  ©al* 
imb  I&gt  it)n  anbraten.  «Raa)  l1/*  ©tunbe  giebt  man  fo 
Diel  SouliS  baju,  baß  fic  2  ginger  $od>  in  ber  Pfanne  fte^tA 
toeldje  lefrtere  aber  nid>t  gar  ju  meit  fein  barf.  $amt  läßt  man 
Um,  unter  öfterem  ©egießen  mit  fcouli*,  bie  aber  jcbeSmal  erjt 
megbraten  muß,  bamit  man  fdjöne  ®lac6e  er^&lt,  fortbraten,  unb 
gießt  fo  lange  oon  ber  UouliS  nad)  unb  nad)  ^inju,  bis  man 
einen  fdjönen  glacirten  ©raten  unb  eine  gute  ©auce  erhielt  t)at. 
Nebenbei  blanajirt  man  1  «  (Vi  Kg)  guten  portugiefifefcn  ftei*, 
ben  man  mit  2  ßiter  oon  ber  braunen  (SouliS,  (bie  aber  red)t 
Ilar  fein  muß,  1  Siter  ©ouillon  unb  125  Gr  ©utter  langfam 
auSquillen  unb  foa)en  läßt,  fo  baß  er  babei  farnig  unb  mürbe 
bleibt,  nimmt  bann  24  Heine  Hepfel,  ftiajt  mit  einem  ttu«fted)er 
ba*  £ern$au*  IjerauS,  unb  !oa)t  fie  mit  föotyoein  unb  Suder 
Ilar,  aber  ntdjt  ju  meid>.  S)ann  toirb  ber  ©raten  auf  eine  große 
©Ruffel  gelegt,  auf  bereu  ftanb  man  einen  t)ot)en  flranj  oon 
bem  eben  bereiteten  flfteiä  fdjidjtet ;  man  nimmt  mit  ber  ©abel  bie 
gebämpften  Äepfel  unb  fteeft  fie  in  einer  ftiä)tung  in  ben  SKciä 
f)erum,  fo  baß  fie  t)alb  Ijerüorfeljen ;  nun  überjietjt  man  ben 
©raten  nod)  einmal  mit  ber  ©lacee,  ftreut  t)tn  unb  nueber  Heine 
©peiler  oon  ben  Stepfein  barauf  unb  giebt  tfjn  gleid)  jur  XafcL 
Sßortugiefifdjer  ftofyl  (f.  Gkmüfe)  unb  große  in  ©i  unb  Qtoxtbad 
gebratene,  in  ©Reiben  gefdjnittene  unb  um  ben  frot)l  gelegte  <£ro* 
ton«  toerben  babei  gegeben. 

9tr.  4.   (gittern  ftammchüden  ober  einer  Seide 

ba*  Hnfeljtn  eines  fRcljbraten*  $u  geben. 

Ter  $ammelrüo?en  toirb  Oon  großen  fleifrfjigen  3$ieren  roie 
ein  SReljrüden  auSgetwuen,  ebenfo  toerben  bie  beulen  tote  9icb- 
leulen  vorbereitet,  bod)  muß  baß  SRüdgrat  unb  ber  ©d)loßrnoä)en 
abgelöft  fein,  ©otoot)l  oom  9tüdcn  al£  oon  ber  Seule  toerben 
alle  £>aut«  unb  Setttjeile  rein  abgefdmitten,  bamit  ba*  reine  gleifü) 
nachbleibt,  vorauf  le^tered  bann  rccfjt  reidjlia)  unb  fdjön  gefpidt 
toerben  muß ;  man  legt  e$  hierauf  in  Sttarinabe,  ju  toeld>r  reidjlidj 
3Bad)t)olberbeeren  unb  SRoSmarin  genommen  finb. 

£>at  ber  ©raten  mit  bem  gett  2  $age  gegangen,  fo  muß  er 
nod)  2  bi£  3  Xagc  in  ber  geoad)ten  Sföarinabe  liegen,  unb  red)t 
oft  übergoffen  njerben;  V«  ©tunbe  oor  bem  ©raten  legt  man  ben 
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fflütfen  auf  ein  ©ptrfbrett  §um  Abtropfen  unb  bann  in  bie  ©rat' 
Pfanne  auf  6pedfa>eiben.  Slm©pieg  §n  braten,  begiegt  man  ilm 
mit  250  Gr  ^eObrauncr  ©utter,  roenig  ©alj  mirb  na$  unb  nad) 

oorfliiT  QviiivUi/  ipcLcr)c&  nocrriQupi  oci  uUcn  *o  reuen  *u  ucquiieii 
tu.  zöeuu  Der  loraten  tu  Der  spyanne,  nocgoem  er  oft  mtt  löutter 
begoffen,  (fcmleur  anjune^men  beginnt,  fo  wirb  er  abroed&felnb 
nadj  unb  nad?  mit  einem  9fori($tiöffel  Doli  äßarinabe  (roorin  et 
guöor  gelegen  fjat)  unb  mit  eben  fo  oiel  ©auce,  3üS  ober  9tofy 
mein  unter g  offen  unb  in  l1/«  bi*  2  ©tuuben  {einfarbig,  fafttg 
unb  mürbe  gebraten. 

©eint  Hnridjten  wirb  ber  9ianb  ber  ©ajüffcl  rote  befannt 
oerjjiert  unb  bie  3^  ©tüdajen  ©efee  ober  ©tanb  unb 

einem  GHafe  SSein  loSgefodjt,  fdjarf  bura?  ein  ©ieb  geftridjen; 
man  giebt  alSbann  etroaS  oon  ber  3«*  über  ben  ©raten  unb  bie 
übrige  neben  bemfelben  jur  £afcl. 

©ntree  giebt  man  eine  Xrüffel*  ober  9ßitfel*©auce  babei. 

9h:.  5.  <&efcf)morte  spammelteule  mit  (Sutten. 

Sine  $ammelfeule  mug  im  ©ommer  2 — 3  Xage  unb  im 
SBinter  4 — 5  Xage  alt  gefdjladjtet  fein;  man  Köpft  fle  mürbe 
unb  jiefjt  oon  ben  fettigen  ©teilen  bie  bümte  #aut  ab,  fdjuetbet 
baä  überflüfftge  Sett  baoon  unb  legt  e$  etfraä  gröblich  $erfa>nitten, 
mit  jerfdjnittenen  .ßnuebeln  in  eine  paffenbe  ©rat*  ober  Xorten« 
Pfanne.  S)ie  £ammelfeule  toirb  nun  mit  geflogenen  helfen  überall 
eingerieben,  auf  ba8  3ett  gelegt  unb  bann  in  einen  Ofen  ober 
auf  ba$  Seuer  gefegt  unb  unter  guter  SJttttellufce  angebraten; 
ober  null  man  ben  Schmorbraten  nod>  öerbeffern,  fo  übergießt 
man  ilm  mit  gebräunter  ©utter,  !e$rt  i$n  einige  Sttale  um, 
unb  lögt  Um  1/$  ©tunbe  braten.  3C6*  gtebt  man  1  ßiter  %üd, 
©ouiöon  ober  SBaffer  ba^u,  ftreut  etroaä  ©al$,  Pfeffer  unb  jtoei 
ßorbeerblärter  barauf  unb  lögt  bie  3ü$  ßanj  roegjdjmoren,  fef)rt 
bie  Äcule  um  unb  giebt  roieber  Jlüffigfeit  nadj,  unb  mug  fte  auf 
biefe  &rt  jroei  ©tunben  fajmoren.  werben  nun  (Starten  abge» 
fa^alt,  in  4  X^eile  ber  ßänge  naa)  geseilt;  man  nimmt  bie 
ßerne  ^eraud  unb  jerfajneibet  fte  bann  in  Heine  fajräge  ©türfe, 
giebt  etmaä  ©al§  unb  ©ffig  barauf,  mengt  fte  bamit  bura)  unb 
lagt  fle  1  ©tunbe  fkeljen,  giegt  fte  bann  auf  einen  $urdtfd)lag 
unb  lägt  fte  abtrdpfeln.  «Run  giebt  man  bie  3ü*  be*  ©ratend 
buro^  ein  ©ieb,  nimmt  alle*  auS  ber  Pfanne,  giegt  fte  bann 
toieber  unter  ben  ©raten  unb  legt  bie  (Surfen  babei  $erum.  (£8 
toirb  jefrt  redjt  rafaje«  3euer  barunter  gemalt,  bamit  bie  ©urfen 
braun  fömoren ;  bann  giegt  man  baS  flare  gett  baoon,  nimmt  bie 
©urfen  ^erauÄ  unb  giebt  etwa*  3nö  ober  ©ouillon  barunter,  fo 
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biet,  baß  man  baöou  genug  ^at,  rührt  e$  mit  einem  fjöljemcn 
Söffet  unb  lägt  e*  to*  lochen.  3ft  bie  ©auce  nid)t  feimig  genug, 
bann  macht  man  mit  bem  abgegoffenen  Sett  einen  Söffet  öott  ^eß- 
braun  gefch»ifcte*  3Jtehl,  unb  lägt  ftc  hiermit  bur^fo^en.  SBenn 
angerichtet  »erben  foll,  fo  ftretcht  man  bie  ©auce  burdj  ein  ©teb 
in  ein  fcifjeS  ©efäg,  giebt  bie  ©urfen  hinein,  probirt  bie  ©auce, 
ob  fte  frifdj  genug  nach  bem  ©urfenefftg  fchmedt,  fonft  giebt  man 
einen  Söffet  öofl  Pfeffer  hinein.  $ann  richtet  man  bie  gefchmortc 
#ammelfeule  an,  giebt  et»a$  ©urlenfauce  barüber,  unb  feroirt  babei 
frifa)  gefönte  Kartoffeln,  ©aooiefoht  ober  auch  »eigen  Kot)t. 

9h:.  6.   (öefcfjmortc  fcammclteulc, 

mit  QftalMta  ober  mit  »eigen  ,3»icbcln  getieft. 

Sine  gute,  attgefdjtachtete  #ammelfeule  »irb  tüchtig  geflopft, 
bann  oon  ben  ©teilen,  »o  ba3  Sett  unter»achfen  ift,  bie  bürate* 
Jpaut  abgezogen.  Gin  gutes  Quantum  ©hatotten  »irb  abgepufct, 
ber  Sange  nach  burdjgefchnitten  (nimmt  man  £»iebetn,  »erben  ftc 
in  ähnliche  ©tüde  gefdmitten),  unb  in  et»a$  ©e»ür§netfen, 
fch»ar$en  Pfeffer  mit  et»a8  ©al$  oermifa^t,  gelehrt.  SJcit  einem 
fm'fcen  Keffer  ftidjt  man,  öom  93ein  angefangen,  fdjräge  Södjer  in 
bie  Keule  unb  fterft,  inbem  man  ba8  Keffer  ^erau^ie^t,  eine  um* 
geteerte  (I^alotte  hinein,  aber  fo,  bag  baS  ®e»ür$  nicht  abfaßt, 
bid  bie  ganje  Keule  befmeft  ift.  5Dic  (£f)atotten  muffen  ganj  hinein 
gebrüdt  »erben,  unb  bie  Oberfläche  ber  Keule  mug  baS  Änfehen 
Dieter  Ouarr£e£  tjaben.  —  3c nimmt  man  eine  gut  oerfchtieg* 
bare  dafferoCle  ober  Xortenpfanne,  tagt  barin  250  Gr  SButter 
hellbraun  »erben,  »orin  bann  bie  Keule  gelegt  »irb,  tagt  fte  an 
beiben  Seiten  anbraten,  tegt  einige  ^miebetn  unb  $eterftlien- 
»urjeln  barunter  unb  lägt  biefe  noch  et»a$  barin  bur<hfch»ifcen, 
giegt  bann  1  Siter  gute  3ü£  ^ineitt,  bie  man  fdfc)on  porher  oon 
ben  ©ein«  unb  Sleifdwbfälten  gelocht  haben  mug,  unb  tägt  je|t 
ben  traten  unter  öfterem  ©egiegen  unb  sJcachgtcgen,  »obei  richtig 
gefallen  »erben  mug,  27* — 3  ©tunben  gar  fchmoren,  richtet  fich 
jeboch  barnach,  ob  bie  Xifchgefeflfchaft  ihn  mehr  ober  minber  mürbe 
liebt.  SSünfcht  man  gefchmortc  Kartoffeln  babei  $u  geben,  fo 
»erben  biefe  fotgenbermagen  bereitet:  9Jcan  fdjält  eine  Slnjahl 
groger  Kartoffeln  unb  fe|t  biefe  mit  fattem  Söaffer  unb  et»a$ 
©at&  auf's  Seuer,  bie  fo  lange  auf  bem  Sfeuer  bleiben,  b&  fte  ab* 
gefchäumt  finb.  $a3  SBaffer  »irb  bann  fdmelt  abgegoffen  unb 
lägt  man  fie,  »äfjrenb  man  bie  3"3  burch  ein  ©ieb  giegt  unb 
bie  Pfanne  gereinigt  hat,  abbämpfen,  tegt  bann  bie  Kartoffeln  in 
bie  Pfanne,  giegt  bie  30*  barauf  unb  giebt  auch  bei  ftarfer  fcifre, 
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ttenn  e$  nöt^ig  ift,  nod)  3ü3  ba$u.  ©obalb  bie  Äartoffetn  fertig 
finb,  nimmt  man  fie  ^eranÄ,  giebt  etttm«  3ü3  ober  ©ouiffim 
barunter,  unb  t&ßt  bie  ©auce  bamit  totfochen;  bann  rietet  man 
ben  ©raten  auf  einer  feigen  ©chüffel  an,  gießt  bie  3ü*  barüber 
unb  giebt  bie  übrige  nebft  ben  gefchmorten  Kartoffeln  babei  $ur 
XafeL  Sluä)  giebt  man  ®of)froutetten  ober  in  ©ouiflon  ge- 
fochten  BeiS  mit  geriebener  9Jcu3fatnuß,  ober  aua)  mit  (Sarri  oer- 
mifcht,  babei. 

$ie  #ammefleute,  mit  Kalotten  gefm'tft,  fann  auch  am 
©pieß  gebraten  tüerben.  9Bit  brauner  Butter  unb  ©ouitton  ober 
SBaffcr  begoffen,  3  Sttal  richtig  gefafyen,  fleißig  gebreht  ober  um« 
gefieeft,  läßt  man  fie  21/*  ©tunben,  je  naajbem  bie  ©ratanftaft 
ift,  braten.  8ür  ©ngtänber,  bie  ba$  Steifch  roth  Heben,  nimmt 
man  bie  3)auer  oon  2  ©tunben  $um  ©raten. 

9h:.  7.  ftarctrte  $*mmetteitle  a  la  Braise. 

©ine  attgefd}tad)tete  ^ammeÜeute  wirb  geftopft  unb  abge» 
bautet,  jebodj  lögt  man  ba,  too  bie  SBudfetn  aufammengetoathfen 
finb,  einen  daumenbreit  bie  #aut  fijjen,  bamit  fie  beim  ©raten 
nicht  berftet.  $ann  macht  man  auf  ber  untern  ©eite,  beim  @d)toß« 
ober  SSirbetfnochen,  einen  ©djnitt  unb  tdft  ben  $htoä)en  ^erauÄ. 
3ft  e$  eine  große  $eu(e,  fo  fann  man  fo  öiel  oon  bem  (ofen 
ftleifch,  att  man  jur  Sarce  gebraucht,  abfehneiben;  biefed  roirb 
bann  fein  gefdmitten,  unb  mit  ^a(b  fo  tuet  abgehäutetem  Bieren- 
fett,  at$  ba$  fjteifct)  wiegt,  ftufammen  gehaeft  unb  in  50  Gr  ©utter 
mit  einigen  feingefchnittenen  S^^ebetn  toeich  gefchnrifct;  ein  fein 
geriebener  SHöben,  ber  mit  HKila)  gefeuchtet  toorben,  2  ganje  <5ier 
ober  bie  föbotter  mit  geflogenen  Betten  ober  Pfeffer  unb  ettoaS 
©afy  toerben  hinzugegeben,  unb  biefeä  nrirb  ju  einer  Sarce  ange- 
rührt. $ann  nrirb  e*  mit  etwa*  feingeftoßenen  Bellen  unb  Pfeffer 
nebft  feingeftoßenem  ober  gehaeftem  X^imian  im  Dörfer  gut  burch« 
geftoßen,  unb  mit  fo  biet  SBitch  ober  ©ouiflon  bermtfeht,  aU  jum 
(öefchmeibigmachen  erforberliä)  ift.  SBit  biefer  TOaffe  füllt  man 
bie  ßnod)enf)öfj(ung  au$,  unb  näht  fie  mit  ©inbfaben  $u,  ber  beim 
Anrichten  aber  toieber  $txau%  genommen  nrirb.  Qu  bemerfen  ift, 
baß  man  ben  ©chloßfnochen  auch  nach  hinten  auSlöfen  fann,  boa) 
oertiert  bie  fteute  bann  bie  nötige  Sorm. 

SBitt  man  bie  fteufe  fpiefen,  fo  geflieht  bie*  auf  ber  oberen 
©eite.  ©on  ben  $autabfäden  unb  Scnodjen  focht  man  mit  SBurjetn 
eine  gute  3H  bie  man  aber  jeitig  genug  fertig  höben  muß,  um 
fie  beim  ©raten  benufcen  gu  fönnen.  Bun  legt  man  3ettfö)eiben 
in  bie  Pfanne,  ben  ©raten  barauf,  begießt  ihn  mit  fytQbTauntx 
©utter,  ftreut  ©a(j  baju,  unb  läßt  ihn  unter  öfterem  ©egießen 
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Vi  ©tunbe  anbraten,  giebt  bann  nadj  nnb  na$  Don  ber  gefönten 
3üd  barunter,  nnb  lägt  i$n  2Vt— 3  ©tunben  unter  öfterem  ©e- 
gießen  braten. 

Site  ©orgeridjt  ferDirt  man  geftobte  ©urlen  ober  8tofenfof)t 
nebft  frifcr)en  ober  gebratenen  Kartoffeln  baju. 

9fr.  8.  @efd)morte  ober  gefüllte,  artet)  faretrte 

£>ammclbrufr» 

$ie  £ammelbruft  Wirb  altgefct) lachtet  genommen,  Will  man 
fte  grog  Ijaben,  fo  bleiben  bie  fötppenenben  barin  ftfcen;  fott  fte- 
ungefüllt  bleiben,  fo  toirb  nur  ber  ©einlnodjen  im  ®etenf  abge* 
$auen,  ba*  Steife^  baoon  abgefdjmtten,  mit  bem  #al8fleifö, 
2Bur$eln,  #wiebeln  unb  ©utter  gebräunt,  unb  fo  Diel  ©ouilloit 
ober  Söaffcr  barauf  gegeben,  als  jum  ßod&en  einer  guten  er« 
forberltd)  erfdfetnt.  2)ie  8ttj>penfnodjen  werben  jefct  toegen  bc* 
XrandjirenS  eingefnieft,  gut  überflopft,  unb,  mit  ber  gefod)tcn  3^ 
gan$  bebetft,  junt  Seuer  gefefct 

X)ann  gtebt  man  einige  burrfjgcfdmtttene  3n>iebeln  baran. 
nebft  einigen  ganjen  Keifen,  $feffertörnern,  2  Lorbeerblättern  unb- 
1  ©ünbdjen  Kräuter,  toie  aud)  ba$  richtige  ®al$,  lägt  fte  fo  eine 
Stunbe  gut  fodjen,  feljrt  bie  ©ruft  um,  unb  lägt  fte  ebenfall* 
Don  ber  anbem  Seite  eine  Stunbe  lochen,  feljrt  fie  bann  wieber 
na$  oben  unb  lägt  bie  2>ü£  ganj  wegfdjmoren,  giebt  bann  etwa* 
na$,  bog  fie,  oljne  ju  brennen,  anfefet,  wä$renb  man  nadj  unt> 
nadj  etwa*  Süd  nadjgiebt,  bamit  bie  Sauce  loäfodjt  unb  feimig. 
toirb.  ©on  oben  Wirb  nun  mcfjr  geuer  aufgelegt,  bamit  bie  Sarbe 
fdjöu  wirb,  unb  lägt  man  fte  im  (Stangen  3  6tunben  rec&t  faftig 
f Comoren,  richtet  fte  bann  auf  einer  feigen  6d)üffet  an,  giebt  bir 
3ü*  bur$  ein  ©ieb,  unb  wenn  baS  3ett  abgenommen,  etwa* 
baöon  über  bie  ©ruft  unb  ba*  anbete  nebenbei.  SBift  man  bie 
$ammclbrufi  füllen,  fo  nimmt  man  2  &Iöben  (1  ®  (V>  Kg)  SÖetg» 
brot),  Don  benen  bie  Slbfäöc  eingeweiht  werben,  fdjWtfct  fein  ge* 
ge§acfte  Kalotten  in  65  Gr  ©utter;  125  Gr  ©utter  Wirb  $u 
€>$aum  gerührt,  4  gange  (Eier,  bie  gefirnißten  (£I)alotten,  ba* 
SGBeigbrot  unb  Wild)  gtebt  man  hinein,  tlmt  bann  nod)  fo  Diel 
Wild),  al$  |um  ©erbümten  erforberlid)  ift,  nebft  15  Gr  geriebener 
bitterer  SRanbeln  ober  125  Gr  gut  gemaföener  (Sorinttjen  unb  bem 
nötigen  ©al$  fjin$u,  rü^rt  bie*  gu  einer  fteifen  SüHung  an,  mit 
Welver  bann  bie  ©ruft  gefüllt  wirb. 

$ie  $ity>en  werben,  wie  oben  bemertt,  eingefnidt,  ba* 
Sleifct)  wirb  bann  Don  bem  eingefdmittenen  ©nbe  loägelöft,  ber 
©oghux&en  herausgenommen,  unb  bie  £öf)lung  gefüllt,  bie  Deff* 
nung  wieber  gugenäfjt,  bie  ©ruft  gang  gefüllt,  unb,  bamit  Dott 
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"her  Süffung  nidjtt  $erau$fommen  fann,  an  bem  (Snbe  ebenfaff* 
3itgen&f)t.  Söcim  &ax machen  wirb  übrigens,  tute  oben  fdjon  oor« 
gefdjrieben,  berfafjren,  iebocfy  Wirb  nidjt  onf  einmal  fo  tuet  3^$ 
oarauy  gegeoen. 

3ft  eine  »ruft  tum  12  (6  Kg)  für  16—20  $erfonen, 
Jo  tonn  ba*  Duantum  ber  Süffung  oerboppelt  »erben,  überhaupt 
audj  eine  ^jammetbruft  genommen  werben,  oljne  ben  S8og  unb  bie 
<£arbonaben  baoon  abjune^men.  Nebenbei  fert)irt  man  frifc^gc- 
Jodjte  ober  gebratene  Kartoffeln,  9Rärfifd)e  ober  ©tetfrüben. 

$ie  »ruft  fann,  olme  gefüllt  ober  farcirt  ju  fein,  auf  bie- 
fetbc  $lrt  gefdjmort  werben. 

9fr.  9.  <gitte  £aramelfetile  ober  ^ammelbruft 
auf  engüfd^e  ütvt  Qctod)t. 

2Ran  fefct  in  einem  ba$u  paffenben  ®efäfce  fo  biet  SBaffer 
<al3  nötljig  ift  $um  Seuer,  giebt  einige  burdjgefdjnittene  gwiebefa, 
«tmaS  2Bur$eln,  eine  ^anb  ooff  ©al$,  einige  ^fefferfömer  ober 
Ißelfenpfeffer  baju,  unb  tegt  eine  attgefd)lacf)tete,  gut  geftopfte 
^ammetbruft  hinein,  metcfje  man  redjt  rafdj  2  ©tunben  fodjen 
lägt.  »on  ber  gettbrüfje,  worin  ba8  £>ammelfleifd)  gefönt  wirb, 
giebt  man  etmad  in  eine  (£aff erolle,  fdjalt  nad)  ber  Qafjl  ber  ju 
fpeifenben  Sßerfonen  einen  angemeffenen  X^eit  (Srbäpfet,  unb  nad>* 
bcm  biefe  gewafdjen,  fdjüttet  man  fte  in  bie  »rülje.  3n  @r« 
mangelung  ber  (Srbäpfel  fann  man  große  engtifdjc  Kartoffeln 
meinen;  wenn  biefe  gar  geworben,  gießt  man  bie  »rülje  rein  ab 
unb  giebt  fie  in  eine  ©locfenfdjüffel,  bamit  fie  redjt  §eif?  §ur 
$afe(  fommen,  feroirt  babei  gefdjmotjene  »utter,  unb  nad)  »elieben 
.aud)  mof)t  geftobten  »eretfdj  ober  fltyabarber. 

9lv.  10.  .eatttmclfUifd)  auf  beutfäe  Sfrt  flcforf)t. 

8ür  16  «ßerfonen  nimmt  man  8—10  9  (4—5  Kg) 
^ammelfteifdj,  entmeber  öon  ber  »ruft,  oon  ben  SRippen,  oon  bem 
Ufterenftücf  ober  ber  Keule,  roäfdjt  c$  gut  ab,  unb  fefct  e$  mit 
faftem  SBaffer  auf  baS  Seuer,  giebt  ba8  nötige  ©al$  baran  unb 
idjäumt  c$  oor  bem  Kodden  gut  ab;  bann  werben  jwei  einge« 
ferbte  Stettin,  eine  ©elbe«,  eine  ^eterftlienwurjel  unb  2  Sorbeer- 
Matter  baju  gegeben,  unb  läßt  man  e3  bann  3  ©tunben  todjen. 
2Benn  ba3  Steift  feljr  jung  ift,  jtnb  2  ©tunben  jum  &odjen  ^in- 
reidjenb.  SBiff  man  bie  »ouiffon  jur  ©uppe  benujjen,  fo  werben 
(Croupen  ober  SRete  in  SBaffer  mit  etwa«  »utter  aufgequollen, 
unb  bann  fo  biet  »ouiffon,  als  man  jur  ©uppe  nötfjig  fjat, 
darauf  gefüllt,  man  giebt  etwa«  gefajnitteneS  ©uppenfraut  hinein 
amb  läßt  e8  bamit  gar  fodjen.   ©ottte  e«  nia^t  feimig  genug  fein, 
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macht  man  ctroaS  gcfchroi&teS  SJcehl  baran,  reibt  etroa«  SftuSfaiitufc 
barüber  roorauf  eS  bann  $um  Anrichten  fettig  ift.  SBifl  man 
©emüfe  gum  Slcifct)  geben,  wählt  man  roeigen  Kohl,  ©aooteloh*/ 
Slüben  ober  SBurjetn.  $a$  gett  ber  SöouiUon  wirb  abgefüllt  unk 
in  einer  reinen  Gafferoffe  auf  ba8  geuer  gefefct;  wenn  e$  locht, 
roirb  baö  ÖJemüfe  barin  mürbe  gefönt;  man  giebt  etwas  gefchroifcte 
Butter  unb  SRehl  nebft  ©alj  baran,  unb  lägt  e$  bamit  buraV 
bämpfen.  ©off  ba£  (Semfife  mit  bem  $ammelfleifch  gelocht  roerben, 
fo  roirb  lefctere*  nad)  atoeiftünbtgem  Kochen  herausgenommen.  $ie 
93ouiIIon  wirb  burch  ein  Sieb  gegoffen,  unb  nachbem  baä  Koct)* 
gefäfj  gereinigt  ift,  ba$  glcifcfj  hineingelegt,  auf  freieres  bie  löouillon. 
gegeben  wirb;  locht  biefe,  fo  giebt  man  ba$  ©emüfe  fyntin  unb 
lägt  e3  noch  eine  ©tunbe  lochen. 

SSünfcfjt  man  Kartoffel  barin,  roa*  oft  ber  gaff  ift,  fo 
roerben  biefe  nebenbei  mit  laltem  SBaffer  unb  ©alj  auf  ba$  geuer 
gefegt,  unb  toenn  fie  auSgefdjäumt  haben,  roirb  baS  SSaffer  baooa 
gegoffen  unb  bie  Kartoffeln  roerben  $u  bem  ®emüfe  gegeben,  bamit 
bie«  jufammen  gar  toerbe;  man  $at  aber  barnach  gu  fe^en,  bafr 
baS  gleifch,  ehe  bie  Kartoffeln  h^ein  gethan  roerben,  nicht  ju 
mürbe  wirb.  3ft  baS  gleifch  fchon  ju  mürbe  geroorben,  fo  nimmt 
man  e$  fo  lange  f)ttau%  unb  fudjt  e$  hwfc  5«  erhalten,  bt$  bie 
Kartoffeln  gar  finb.  ©offte  ba3  ©emüfe  oon  ben  Kartoff  ein  nicht 
feimig  genug  fein,  fo  giebt  man  erroaS  in  SButter  gefchnrifcteS  SRehl 
baran  unb  richtet  ba$  $ammelfleifch  babei  ober  barauf  an. 

*Rr.  11.  (Sebtatcntv,  attd)  farctrier  2amm$räcfett. 

(£in  Sammörücfen,  ben  man  a  la  Braise  §uaubereiten  be* 
abfichtigt,  barf  nicht  foäter  als  am  $roeüen  ober  britten  Xage, 
nachbem  ba$  ßamm  gefd)lachtet  toorben,  r)ter$u  oerroenbet  roerben, 
ba  er  fonft  leicht  fieberig  roirb.  Stimmt  man  ben  gangen  föücfen, 
fo  roerben  bie  $i\pptn  fo  abgehauen,  bog  fte  mit  ben  Keulen  gleich 
hoch  ftehen  bleiben.  SRachbem  baÄ  gleifch  gut  gereinigt  toorben. 
ift,  legt  man  baffelbe  in  eine  lange  ©raten«  ober  Xortenpfanne. 
SDaS  gettnefc  legt  man  unter  bie  Keulen,  nachbem  man  oorhet 
aüe$  tüchtig  mit  ©alg  eingerieben  hotj  bann  giebt  man  125  Gr 
hellbraun  gemachte  Butter  bei  unb  beroerfftefligt  ein  rafdjeS  geuer, 
bamit  bie  Sßoren  fich  gujiehen  unb  ber  ©oft  nicht  augläuft.  Unter 
öfterem  93egicfjen  lägt  man  ben  SHücfeu  gut  anbraten,  inbem  man 
bie  #ifce  ettoaS  öerminbert,  giebt  oon  Qext  $u  Qtit  1  Söffet 
SouliS  baju,  bis  er  nach  W«  ©tunben  gar  ift  unb  eine  glänjenb 
hellbraune  garbe  angenommen  r)at.  ge^t  richtet  man  ben  Sftücfeit 
an,  belegt  ihn  fauber  mit  grüner  Sßeterfilie,  giebt  Sauerampfer  mit 
hart  gefochten,  in  Scheiben  gefchnittenen  (£iern  babei  nebft  gebrateneu 
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ober  frifdj  gefodjten  Kartoffeln,  unb  nad)  ©elieben  aud)  $af)lerbfen 
unb  Karotten. 

2BiH  man  ben  ßammörüden  an  ben  bünnen  ©etten  farciren, 
fo  wirb  oon  1  (Vt  Kg)  KatbSfjadt  eine  gfarce  bereitet  unb  ber« 
fette  hiermit  gefüllt,  auf  biefelbe  Ärt  tote  e*  beim  £ammelrüden 
gezeigt  ift. 

9er.  12.   @itt  $ittterlamm  tttatinirt  unb 
a  la  Braiae  %ubettitet. 

21m  jmeiten  Xage  nac&bem  ba8  ßamm  gefdtfadjtet  roorben 
ift,  ma$t  man  eine  SRarinabe:  SRan  fefet  2  ßiter  SBaffer  auf  baft 
fteuer  unb  giebt  folgenbe  Steile  hinein:  eine  Heine  #anb  r-ott 
©al$,  einige  gefdmittene  Kalotten,  ganje  ©eroürjnelfen,  Pfeffer- 
förner,  Sorbeerblätter  unb  1  ©ünbdjen  Kräuter  ;  femer  roerben 
lU  ßiter  äöetneffig  unb  einige  fcitronenfdjeiben  ^inju  gegeben, 
meiere«  man,  gut  jugebedt,  1/i  ©tunbe  fodjcn  lägt;  bann  roirb 
eä  oom  geuer  genommen  unb  $um  (Srfalten  bei  ©eite  gefefct. 
3cfct  fa)neibet  man  an  ben  Hinterbeinen  im  ©clenf  ben  ßammä* 
braten  ein,  biegt  Um  jufammen,  legt  ifm  in  ein  paffenbe*  ©efäß 
unb  gießt  bann  bie  talt  geroorbene  SJlarinabe  baruber,  toorin  er 
bis  jum  folgenben  Jage  fteljen  bleibt,  ©ntroeber  bratet  man  if)n 
ungeftndt  ober  jie^t  oon  ben  Keulen  bie  #aut  ab  unb  faidt  i^rt 


A 

föütfen  bleibt  ungefaßt.  9hm  legt  man  i$n  auf  Sett-  ober  ©oed- 
fa^eiben,  nad)bem  man  üjn  redjt  runb  gcfpeilt  §at.  $ie  ©peiler 
»erben  burdj  bie  Keule  geftedt  unb  bie  Süße  mit  einem  ©inbfaben 
über  Kreuj  gufammengebunben;  bann  gießt  man  hellbraune  Butter 
baruber,  ftreut  ©al$  barauf,  unb  läßt  ifjn  redjt  rafdj  anbraten. 
SSon  ber  SDtarinabe  roirb  nad)  unb  nadj  etroaS  baju  gegeben,  roa$ 
man  aber  jebeS  2Ral  ganj  roegbraten  laßt.  2für  bie  legte  fjalbe 
©tunbe  l)at  man  redjt  fteifen  ©tanb  ober  (£ouli$  in  SBereitfdjaft, 
bie  ju  ber  Süd  gegeben  roirb,  toomit  man  ben  ©raten  öfter*  be« 
gießt,  bamit  er  eine  fdjöne  hellbraun  glänjenbe  garbe  erhält,  unb 
bie  S«^  anberntljeilS  red)t  feimig  roirb. 

Xie  3ü8  giebt  man  burdj  ein  ©ieb,  nimmt  ba$  Sett  baooit 
ab,  unb  richtet  ben  ©raten  an,  inbem  man  etroaä  3^  barunter 
giebt,  unb  bie  anbere  babei  feroirt.  2lufjerbem  giebt  man  eine 
Wiefels*,  Sljia*  ober  $erHaua^*©auce  ober  bie  jc^t  üblidje  falte 
engfifdje  ÜJlince-  (^feffermünj«)  ©auce  babei,  belegt  ben  9tanb  ber 
© djüffel  mit  ©rifoletten  oon  geriebenen  Kartoffeln  ober  mit  250  Gr 
©auetödjen,  roeldje  legrere  $u  paaren  abgefdjmtten  roerben. 

$ie  ©rifoletten  roerben  auf  folgenbe  9lrt  bereitet:  (53  roirb 
125  Gr  ©utter  ju  ©djaum  gerührt,  2  ganje  (£ier  unb  1  Sibotter, 
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ernmS  geriebene  SKuSfatnuß,  Sitronenfchale,  eine  9Kefferfptfce  öoll 
Pfeffer,  bann  noch  etroaft  geriebene  (£itronenfchale,  ba$  nötige  ®al$ 
baju  gegeben  unb  recht  gut  Durchgerührt.  SHefeS  nrirb  bann  auf 
ein  mit  ©etnmel  beftreuteS  ©rett  gelegt,  (eS  fann  auch  ftatt  Semmel 
3n>iebacf  genommen  werben),  unb  baoon  thälergrofje  nnb  fingerbiet 
hohe  ©rifoletten  gemalt,  ©on  ^eterftliennmräeln,  ©ederie  ober 
(Spargel  fteeft  man  in  jebc  ein  fRippc&en  ttrie  oon  einer  (£otelette 
ferbt  fie  mit  einem  Keffer  ein  unb  bratet  fie  auf  beiben  ©eiten 
in  ©utter  fchön  ^oc^getb. 

9ßach  belieben  giebt  man  ©emüfe  babei,  tote  5.  ©.  gebrochnen 
©sorget,  Sauerampfer  ober  Spinat,  junge  Schnittbohnen  unb  frifch 
gelobte  Kartoffeln.  Sttmmt  man  ben  ©raten  nur  als  Grnträeftücf, 
fo  giebt  man  gebratene  Kartoffeln,  fleine  (Surfen  ober  ßapernfauce 
babei. 

9fr.  13.  gfatrirte  Sammäbntfh 

8ür  eine  OefeHf^aft  oon  ungefähr  16  ^erfonen  gebraust 
man  2  ßammSbrüffe  mit  ben  (Soteletten  baran.  3ebe  ©ruft  mu& 
circa  6—6  «  (2Vt— 3  Kg)  toiegen  unb  2  Xage  alt  gepachtet 
fein.  $a$  ©orberbein  toie  ba«  lappige  $al3fleifdj  löft  man  ab, 
unb  giebt  bem  ©lattfnochen,  toegen  bcS  leichteren  XranchirenS, 
einen  Keinen  Snicf.  3Ran  fann  atterbing«  ben  Knoden  gan$ 
hcrauSlöfen,  allein  bie  ©ruft  oerliert  ihr  Slnfeljen  unb  ba«  Sleifd) 
ioirb  baburch  $u  lofe.  3)ie  Wippen  fnieft  man  ebenfalls,  aber  bc 
hutfam,  ein,  unb  jioar  in  ber  SJcitte,  wie  auch  bie  ©ruftf nochen ; 
ebenfo  trennt  man  ba«  offengefajnittene  (Snbe  ba,  mo  fich  bie  bünne 
SIeifchlage  auf  ben  kippen  theilt.  Qu  einer  frönen  ftarce  für 
2  ©rüfte  nimmt  man,  menn  man  fie  h°<h  füllen  null,  1!/s^ 
(Vi,  Kg)  $acft,  ^at  auch  fonft  toohl  mit  einem  $funb  Kalb^hacft 
genug,  rührt  125  Gr  ©utter  $u  Schaum,  giebt  3  ßier,  einen 
Klöben,  einige  in  ©utter  gefchnnfcte  Champignons  ober  (£t>alottcn, 
ferner  fetngeftofjene  helfen  unb  Pfeffer  unb  fo  öiel  ütttld)  baju, 
ba&  bie  Ratet  gefchmeibig  genug  ift,  unb  ftößt  e$  in  einem  Dörfer 
burch.  #at  man  225  Gr  Dchfemmarf  ober  Scierenfett,  fo  mifdjt 
man  bie$  unter  bie  garce,  theilt  biefe  in  2  %l)t\it  unb  füllt  jebe 
©ruft  mit  ber  $älfte,  fomie  auch  °ic  ©öhlung,  *n  welcher  ber 
©lattfnochen  gefeffen,  bamit  aus,  unb  naht  beibeS  jufammen.  ®ie 
tfarce  toirb  jefct  gleichmäßig  auSeinanber  gebrüeft,  einige  Sett»  ober 
Specffcheiben  merben  in  eine  ©rat*  ober  Xortenpfanne  gelegt;  ift 
feine  (£outi£  gefocht,  giebt  man  einige  ^wiebeln  babei ;  barauf  toirb 
bann  bie  ©ruft  gelegt,  mit  h^ttbraun  gemachter  ©utter  übergoffen 
unb  mit  Salj  beftreut,  worauf  man  fie  bei  mittlerer  $i£e  unter 
öfterem  ©egteßen  anbraten  läßt.    5)ann  gießt  man  etmaS  douli* 
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ober  in  (Ermangelung  berfclbeti  1U  ßtter  ©ouiflon  ober  SBaffer 
baran,  unb,  inbent  man  größere  £i(e  giebt  unb  bie  Slüfftgfeit 
toieber  toegbraten  I5|t,  bftmpft  man  fie  in  IV»  ©tunben.  3|t  bie 
tBrnfi  fdjönfarbig  unb  faftig  gebraten,  fo  {treibt  man  bie  ©auce 
bur<$  ein  ©ieb,  bie  man  jebodj  bon)er  mit  cttoa«  ©ouitton  loäfodjt. 
3ft  bie  ©auce  nid)t  fetmig  genug,  fo  rü^rt  man  eiuen  falben  ßöffel 
üofl  Srrotoroot  ober  Kartoffelmehl  mit  (altem  ffiöaffer  eben,  ober 
man  nimmt  ftatt  beffen  braun  gefdjtoi|te  Butter  mit  SReljl.  S3e« 
abfta^tigt  man  eine  S^atnpignond*,  $idel$«  ober  ßnriebelfauce  ju 
feroiren,  fo  (od)t  man  biefe  in  SBoutuon  gar,  giebt  bie  #älfte  ber 
3ü$  ba$u,  unb  rietet  e3  fo  ein,  ba&  aud>  bie  3ü3  feimig  genug 
ift.  $ie  ©rüfte  rietet  man  nun  an,  jie^t  bie  Söinbfäben  ijerau», 
unb  giebt  ettoaa  öon  ber  3ü3  bariiber.  $en  Kanb  ber  ©Düffel 
belegt  man  mit  grüner  *ßeterfilie  unb  giebt  bie  3ö*  nebft  ber  ge« 
toasten  ©auce  babei;  femer  toirb  in  ©ouillon  bicfgefodjter  ?Reiö 
ober  felbftgemadfte  ÜJcubeln  ober  aud)  fonft  ein  beliebige*  ©emüfe 
babei  feroirt.  $113  ein  ©erid>t  für  fia),  toerben  Kartoffeln  ober 
ein  beliebige«  ©emüfe  babei  gegeben.  $ie  ©rüfte  (önnen  aud)  of)ne 
bie  baran  fi Jenben  (£arbonaben  gefüllt  ober  farcirt  toerben,  unb 
lefctere  al$  ßammcotelet$  gebraten  unb  auein  angerichtet  ober  beim 
^nric^ten  um  bie  ©ruft  ober  Prüfte  gelegt  toerben. 

9fr.  14.  ®tp$UUt  ober  aeraudherte  ftalbäjungett  in 

(£onfomttte. 

$ie  anfängliche  3ubcreitung  ift  ebenfo  toie  bei  Ddjfen^ungen, 
jebod)  rechnet  man  bier  Salbfyungcn  $u  bem  5$erhältni&  einer 
£d)fen$unge;  eä  toirb  $u  biefem  3roedc*  geller  (£onfomm6  gebraucht, 
ebenfalls  in  5)aumenhöhc  in  bie  Sonn  gegeben  unb  ertalten  ge* 
laffen,  bie  einjulegenben  3unÖcn  toerben  in  fct)rager  9htnbe  mit 
ben  ©pifoen  nach  3nnen  gefehrt,  unb  legt  man  bagnnfehen  ©djtoefer 
(ftatbämitdjfleifd)),  tueldjeS  redjt  toeifc  btandurt,  in  SBouiUon  gefocht 
unb  in  fd)öne  ©Reiben  gef  dritten  ift,  ferner  hart  gelochte  ©ibotter, 
^albe  Sßiftajien  ober  grüne  fpanifche  Pflaumen,  fdjön  georbnet, 
$tefjt  (£onfomm6  bajnrifchen  unb  füllt  enblich  bie  Sorm  mit  bem 
übrigen  Gonfommä.  $ie  gefüllte  Sonn  toirb  mit  gebaefener 
Ißeterfilie,  (leinen  ©tüden  (Sigelb,  einzelnen  ßronä*  ober  3^anni^« 
beeren  am  SRanbe  in  Sonn  eine*  Äran$e$  oerjiert,  boch  muß  bie 
Gallerte  öorher  (alt  unb  feft  geworben  fein.  $a*  ©eitere  ift 
ähnlich  tote  bei  jD$fen$ungen  ober  man  macht  auch  glorent*  mit 
©arbeöenfüttung ;  nriH  man  ben  9lft>i(t  auf  bie  Xafel  geben,  giebt 
man  eine  SDtojonnaifenfauce  babei;  §um  (alten  Srühftüd  ober 
SIbenbeffen  toirb  er  ohne  ©auce  feroirt. 
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D.  <$tttt6e£  tum  <3d)töeittett. 

9fr.  1.   @ttt  vtutxuittct  ®ri)ttjeitt$tücf ctt 

a  la  Braise. 

@in  junger  ©djtueinärücfen  luirb  in  ^orm  eineä  $Re|)rücfen$ 
auSgeljauen.    $ie  ©djtoarte  mit  bem  ©J>e<!  toirb  bi$  auf  einen 
Singer  $odj  herunter  geftfmitteu,  unb  ber  Stödten  in  eine  SRarinabe 
gelegt,  bie  tote  folgt  jubereitet  toirb:  3n  2  Siter  SBaffer  giebt 
man  eine  $anb  öott  ©alj,  V*  Siter  Gffig,  ettoa*  gefdjnittene 
Bttriebeln.  ein  ©ünbdjen  trauter,  einige  Sorbeerblätter,  etlra3 
®etoürjnelfen  unb  fdjtoarje  Pfeffer! ömer  unb  eine  ©djoote  foanifdjen 
Pfeffer.    SEBenn  biefed  jufammen  V*  ©tunbe  gelocht  ljat,  fo  füllt 
man  Vt  Siter  Siotfjroein  nadj  unb  lagt  e$  falt  werben..  3n  *tn* 
äftulbe  gelegt,  übergießt  man  ben  dürfen  barait,  unb  töfct  iljn  unter 
nodmialigem  Söegtefjen  24  ©tunben  barin  fWjen.    SSitI  man  ben 
$af)men  SdjtoeinSrücfen  einem  toilben  &^nlicr)  madjen,  fo  fodjt  man 
in  berfelben  SRarinabe  2  gute  $änbe  oofl  gan§  frifdje  unb  gequetfdjte 
SBadräolberbeeren,  unb  lägt  ben  ©raten  $roei  £age  barin  liegen» 
Sftan  nimmt  iljn  hierauf  t)erau$,  lägt  Ujn  abtroffen  nnb  fefct  iljn 
in  einer  langen  Pfanne  in  ben  Dfen  ober  ht  eine  SEortenpfanne 
jum  Seuer,  begießt  i^n  mit  brauner  ©utter,  befireut  Um  mit 
etn?a£  ©al$  unb  giebt  bei  gleidjmäfjiger  §t|je  nadj  unb  nad)  jebeSmal 
einen  Slnrtd)tlöffel  botl  SRarinabe  unter.    $)a<8  föegiefcen  mit  ber« 
felben  fefct  man  eine  ©tunbe  fort.  (Einige  ©tunben  oortjer  fdfneibet 
man  bie  mit  bem  ©perf  oom  SRücfen  abgcfcfynittene  ©dpoarte  in 
Heine  ©tüde;  ebenfo  etwas  5Icifcf)abfäEe,  unb  in  Ermangelung 
biefer  ein  ©tüd  fd)iere£  ^Ieifa^.    SefctereS  bräunt  man  in  ftntterr 
giebt  bie  £>ätfte  ber  SDiarinabe  baju,  toie  and)  bie  gut  gereinigten 
unb  tlein  gefdmtttenen  ©Smarten,  nnb  l*&t  e*  2  bi£  21/*  ©runben 
!oa)en.    $at  man  eS  burdjgegeben,  f&  ffflttt  man  in  ber  legten 
©tunbe  bei  kleinem  baoon  $u  bem  ©djtoetnSrüden,  begießt  ifm  in 
ber  oorle&ten  falben  ©tunbe  fleißig  bamit,  unb  beträufelt  äm  in 
ber  legten  falben  ©tunbe,  roo  er  frojj  merben  fott,  nur  mit  gett.. 
(SttoaS  3ü$  mu&  immer  in  ber  Pfanne  oerbleiben,  bamit  ber 
©raten  ja  redjt  faftig  toirb.    ©obalb  er  gar  ift,  nimmt  man  ib,n. 
IjerauS  unb  fteUt  tim  $ei|}.    5trie  abgefettete  3ü8  läßt  man  mit 
etma$  ©tanb  ober  3Rarinabe  loSfodjen  unb  ftreidft  fte  bnrd)  eht 
©ieb.    SRan  übergießt  fjiertuf  ben  dürfen  mit  ettoa$  ©auce  unk 
giebt  bie  übrige  in  einer  ©andere  babei  $ur  Safel.    $en  8tonb> 
ber  ©Wülfel  garnirt  man  mit  grüner  ^eterfilie  unb  au&ge$a<ftem 
(Sitronenfcffeiben. 
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©etoöfmüd}  gtebt  man  rotten  fauren  flofjl  mit  gebratenen 
fluftern  ober  ljatbe  geftobte  Slepfel  ju  beut  ©raten,  au$  fauren 
£o$I  mit  gebratenen  #aftanten  wnb  gebratenen  Kartoffeln. 

9*r.  2.   Waviuitct  ®d)totiu$fäiuteu. 

SSon  bem  ©djinfen  eine«  3  £age  oorljer  gefdjladjteten  jungen 
©djroeineS  wirb  bie  ©d^marte  mit  bcm  Specf  bis  auf  einen  Baumen 
(od)  abgefdjnitten.  5)en  ©djinfen  felbft  ftopft  man  leicht  über, 
unb  legt  iljn  2  läge  in  biefcfbe  2ftartnabe,  meldte  in  öoriger 
Kummer  betrieben  roorben  ift.  ©or  bem  ©ebraudj  lägt  man 
ifm  abtropfen,  giebt  i^n  alfcbann  in  eine  Pfanne,  beren  ©oben 
mit  ber  jurüdgclegten  ©abwarte,  unb  jroar  mit  ber  Settfeite  nadj 
unten,  bebetft  ift,  begießt  ifjn  mit  brauner  ©utter,  beftreut  t$n  mit 
©alj  unb  fteHt  ifjn  bei  guter  $i$e  in  ben  Dfen  ober  in  eine 
7ortenpfanne  SBenn  er  angebraten  ift,  gießt  man  nadj  unb  nadj 
oon  ber  SKarinabe  gu;  ift  biefe  meggebraten,  fo  füllt  man  oon 
Beuern  nadj  unb  läßt  ben  ©djtnfen  unter  öfterem  ©egießen,  \t 
naa)bem  er  groß  ift,  2 7»  bis  3  ©tunben  braten.  3n  ber  legten 
^afben  ©tunbe  beträufelt  man  i!)n  nur  mit  3ctt.  SBtll  man  iljn 
mit  einer  Trufte  übergießen,  fo  reibt  man  einen  Xefler  öoH  Roggen- 
brot, am  beften  bie  SRinbe,  bermifd)t  ti  mit  feingeftoßenen  helfen, 
(Paneel,  ©al$  unb  nad)  belieben  aud)  mit  etroaä  ^ßarmefanlafc, 
feuchtet  es  mit  einem  ©lafe  fltotfjmein  an,  unb  ftreut  mit  §ln* 
b rüden  ber  $anb  einen  Baumen  Ijod)  oon  ber  Sttifrfjung  auf  ben 
©djinfen.  hierauf  beträufelt  man  nneber  mit  Sett,  giebt  meßr 
£ifce,  läßt  e*  V*  ©tunbe  fo  anbraten,  wieberßolt  ba«  ©eträufeln 
unb  uerbraudjt  aisbann  ba$  nodj  übrige  ©rot.  $te  £ifee  roirb 
oerpärft  unb  ber  ©djinfen  in  ber  testen  ©iertelftanbe  burd>au$ 
mit  gett  benäßt,  bamit  er  überall  braun  unb  redjt  froß  toirb. 
©eoor  man  ba8  ©rot  überfrreut,  muß  er  gang  gar  fein,  $amit 
bie  Trufte  niäjt  bricht,  muß  ber  ©djinfen  beim  ftnridjten  beßutfam 
auf  bie  ©d)üffet  gelegt  merben.  3>ie  abgefettete  Süd  fod)t  man 
mit  einem  Olafe  fflotfjtoein  lo$,  ftreidjt  fit  burdj  ein  ©ieb,  unb 
giebt  fte  tßeiltoeife  unter  bem  ©raten,  tßeiltueife  in  einer  ©auciere 
$ur  Xafel.  $>en  ffianb  ber  ©cßüffel  gamirt  man  mit  ^cterftlte 
unb  ©itronenfdjeiben.  ©ein  umbinbet  man  mit  einer  Sßojier- 
3ftanfd)ette. 

2ftan  giebt  rotten  ober  Weißen  fauren  tfoßl  u.  f.  to.  babei; 
toirb  er  als  ©raten  allein  feroirt,  ein  beliebige«  (£onq>ot. 

9to.  3.   ®ebvatenev  ®c$to>etn$fd>iitfeiu 

^ierju  nimmt  man  einen  jungen  ©djroeinSfdjinfen  oon  12 
m  14  ^  (6—7  Kg).   SBiH  man  einen  größeren  ©djinfen  nehmen, 

13* 
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fo  mug  er  5  bi*  6  Xage  alt  gefdjladjtet  fein.  Sftan  flopft  Upt 
gut  über,  unb  fdjneibet,  roenn  er  $u  bieten  ©peo!  $at,  benfetben 
an  ben  Seiten  fdjräg  toeg,  jebod)  fo,  bag  er  baS  2lnfe§en  nidjt 
Datiert,  hierauf  füllt  man  eine  ©raten«  ober  Xortenpfanne  $ur 
Hälfte  mit  todjenbem  «Baffer,  giebt  V*  Öiter  (Efftg,  ßorbeer- 
blätter,  Säbeln,  bellen,  fdjtoaraen  Pfeffer  unb  eine  flehte  £anb- 
tooü  ©at$  tjinju,  legt  ben  ©djinfen  mit  ber  runben  Seite  nadj 
oben  hinein,,  unb  lägt  U)n  Vs  ©tunbe  bei  gutem  Seuer  bon  unten 
unb  oben  fodjen.  (Jbenfo  lägt  man  i§n  auf  ber  ©djioartenfeite 
Vt  ©tunbe  fodjen,  nimmt  if>n  bann  $erau$,  gie$t  bie  ©djtoarten 
ab,  unb  legt  biefetben  mit  ber  ©pedfeite  ganj  —  ober  toenn  man 
fte  anbertoeitig,  $.  *B-  @tano  u-  ocrÖL  gebrauten  toifl  — 
tyctttoetfe  in  bie  Pfanne,  ©obamt  rifct  man  ba$  Sfett  auf  bem 
©hinten  freuatoeiS  in  £arr6e$  ein,  bag  e$  au*  unb  frog  braten 
fann,  legt  ben  ©ajmfen  auf  bie  ©äjtoarte,  beftreut  i$n  mägig  mit 
©ata,  fiiebt  i$m  gute  #ifce  unb  lägt  U)u  fo  lange  braten,  bi«  bie 
daxttä  fid)  auSetnanber  geseilt  Ijaben.  (Sine  3Äifa)ung  bon  fein* 
geflogenen  ©etoürjnellett  unb  feingefjadten  3toiebeln  toirb  aisbann 
überall  in  bie  (SarräeS  etugebrüdt,  ber  ©raten  mieber  in  ben  Ofen 
gefefct  unb  bei  guter  £>ifce  bon  oben  unb  unten  ettoaS  bon  ber 
©rüfje,  toorin  ber  ©d)infen  getodjt  ift,  untergegoffen,  jeboc$  fo, 
tag  e$  toieber  toegbratet,  unb  bag  man  fdjöne,  braune  3*1$  erhält; 
barauf  begiegt  man  Ujn  einige  Sttale  be^utfam,  bag  ba3  Sfett  frog 
fcrirb  unb  ba3  ©etoürj  nid)t  abläuft,  giegt  audj  fo  einen  3lnrid)t« 
löffet  bod  bon  ber  ©rül)e  barunter,  bis  ber  ©djtnfen  —  je  nadj 
feiner  ®röge  —  2  bi$  3  ©tunben  gebraten  $at.  $a3  (SJartoerben 
erfeunt  man  baran,  toenn  ba$  Steifdj  beim  ©einfnodjen  anfängt 
fief)  ju  löfen.  hierauf  legt  man  ben  5d)infen  auf  bie  Slnridjt» 
fdjüffet,  garnirt  ben  töanb  berfetben  mit  grüner  Sßeterfüte,  fettet 
bie  3ii$  ab,  unb  lägt  fte  mit  ettoaS  93rüf)e  unb  einem  ©tafe 
SRotfjtoem  toSfodjen,  ftreidjt  fte  barnad)  burä)  ein  ©ieb,  giebt  ettoaä 
unter  ben  ©hinten  unb  ba&  übrige  in  einer  ©auciere  $ur  Zafet. 
3u  bem  ©raten  giebt  man  getoö^ntidj  fauren  ober  grünen  ßofjt 
mit  ßaftanien  unb  gebratenen  Kartoffeln,  ober  toenn  er  aU  eigene* 
<5)eric^t  auf  ben  Xifd)  fommt,  ettoa$  ©eUerie«  ober  $äringöfatat 
unb  ein  mannet  Sompot  bon  geftobten  Slepfetn  ober  Qtottfötn 
unb  beüebiaen  einacniacbten  ftrücbten. 

9fr.  4.   SarfcottafecSBraiett  Hott  furjett  ober  Uttgeven 
^toetn^r^ett  mit  «e^feln. 

5ür  12  ^erfonen  nimmt  man  5—6       (2l/t— 3  Kg) 
3-  4  Xage  alt  gefc^Iaajtete  ©ä^toeinÄrippen,  flopft  fte  teia>t  über 
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unb  fefct  fte  mit  gebräunter  ©utter  in  ben  Ofen  ober  in  einer 
Xortenpfannc  jum  geucr,  begießt  fte  öfter«  unb  faljt  ftc  bei  Äteinem 
mehrere  SRale.  $ann  gießt  man  nad)  unb  nadj  ettoa*  ©ouiUoit 
ober  ©äff er  barunter  unb  läßt  bie  «typen  lVi  ©tunbe  braten, 
in  toeldjer  3eit  bie  3ü«  ganj  toeggebraten  fein  muß.  £ternadj 
legt  man  bie  Kippen  auf  bie  fleißige  ©eite  unb  föüttet  barauf 
eine  TOfäung  Don  in  feine  ©djeibdjen  gefdjnittcnen  fccpfeln  mit 
etttm*  geriebenem  SGBeißbrot,  etma«  Qndtv  unb  geftoßenem  (Eaneet 
unb  125  Gr  gut  gemafdjcnen  unb  bland)irten  (Sorintljen,  beträufelt 
bann  bie  Hepfel  einige  3Ral  mit  gett  unb  läßt  fte  fo  langfam  gar 
braten.  $ann  nimmt  man  bie  Stepfet  fjerau«  unb  ftellt  fie  §eiß, 
fe^rt  bie  Wippen  toieber  um,  baß  bie  fleifdnge  Seite  etma«  froß 
ttrirb,  unb  giebt  etma«  SBein  ober  ©ouiöon  barunter,  ©eint  &n- 
rieten  fdjüttet  man  bie  Wepfel  auf  eine  ©ajüffel,  unb  legt  bie 
Wippen  in  bie  SKitte  berfelben.  $te  erfteren  fann  man  audj  in 
einer  ©alatiere  feroiren.  darauf  fodjt  man  bie  3**$  ftreitf)t 
fie  burdj  ein  (sieb  unb  giebt  fte  in  einer  ©auciere  jur  Xafel. 

Wr.  5.    (gefüllte  &d)tvcin#viwen,  and)  Zd)cUvippcn 

genannt 

S8on  einem  jungen  ©d)toeine  f dmeibet  man  bie  Wippen  IjcrauS, 
jeboer)  fo,  baß  baumeuljod)  gleifd)  unb  gett  baran  bleibt,  fnidft 
bie  Wippenfnodjen  in  ber  Sftttte  ein,  aber  olme  fte  burd^ufjauen, 
reibt  fte  mit  ©al$  unb  ©etoürjnelfen  überaß  ein,  legt  fie  bann 
auf  eiuanber  unb  näfjt  fie  fo  jufammen,  baß  fie  auf  ber  einen 
©eite  offen  bleiben,  hierauf  fdmeibet  man  fo  öiel  gute,  mürbe 
gefdjälte  Slepfel,  al«  nötfn'g  (tnb,  um  bie  Wippen  bamit  auszufüllen, 
quer  burdj  in  Keine  ©djeibdjen,  giebt  ein  @la$  roeißen  SBein, 
3ucfer,  geftoßenen  Saneel,  (£itronenfd)ale,  200  Gr  gut  gemafdjene 
unb  blandjirte  ßorintfjen,  ober  ftatt  biefer  250  Gr  auSgefteinte 
Wofinen  ^inju,  unb  oermifd)t  e8  gut  mit  einem  ©tütfdjen  ©utter. 
SHan  fann  audj  auSgefteinte  3foetfd)en  $u  biefer  SRifrfjung  oer* 
toenben.  #iernad)  befefttgt  man  bie  Wippen  mit  ©inbfaben  unb 
©peilem  an  ben  ©pieß,  unb  läßt  ftc  unter  öfterem  ©al^en  unb 
begießen  mit  brauner  ©utter  2  ©tunben  braten.  SitI  man  fie 
in  einer  Xortenpfanne  ober  im  ©adofen  braten,  fo  muß  man  gett- 
fdjeiben  unterlegen,  bie  Wippen  öfter  umfe^ren,  nad)  unb  naaj 
etroaS  SBein  unb  SBaffcr  nadjgießen  unb  fie  ebenfall«  2  ©tunben 
hxattn  laffen,  bis  fte  mürbe  ftnb  unb  egal  braune  garbe  §aben. 
Wimmt  man  bie  Wippen  oon  einem  großen  ©djioein,  fo  müffen  fie 
etwa«  länger  braten.  ©eim  Wnridjten  legt  man  fie  auf  eine 
©cpffel  unb  jieljt  bie  ©inbfaben  fjerau«.    3u  ber  3ü«  tljut  man 


Digitized  by 


198 


ettua«  SSein  unb  SSaffcr,  lägt  fie  bamit  todfoc^cn,  [treibt  fie  burch 
<jin  Sieb  unb  richtet  ftc  beim  ©raten  an. 

9fr.  6.   ®d>tt>ettt$riwen  auf  risfftf d>e  $*rt  gefttUt. 

Tiefe  »erben  auger  ber  güttung,  auf  biefelbe  SScifc  bereitet, 
»ie  in  poriger  Stummer  bemerft  »orben.  Sur  Süllung  nimmt 
man  3®  (ll/t  Kg)  eingemachten  fauren  Kohl,  brüeft  ü)n  gut  au«, 
fejjt  ihn  mit  250  Gr  ©utter  jum  3euer  unb  giebt,  »enn  biefe 
f odjt,  ben  Slot}!  hinein,  inbem  man  et»a«  Qudtx,  ein  öla«  »eigen 
SBcin,  1  ®  (7«  Kg)  abgefragte  unb  abgehäutete  Kaftanien,  »eldje 
halb  burchgefchnitten  unter  ben  Slot)!  gemengt  »erben,  ober  in 
©utter  umgemenbete  frifche  (£f)ampia,noit$  ^iit^ut^ut,  unb  lägt  bie« 
7*  ©tunbe  unter  öfterem  Umfch»enfen  bünften.  3ft  lein  Kümmel 
5»i)chen  bem  Kohl,  fo  tljut  man  et»a«  feingehadten  hinju.  ©o- 
bann  lägt  man  bie  oben  befdjricbcnc  ÜKifchung  et»a«  abfüllen, 
füllt  fie  in  bie  kippen,  näf)t  biefe  ju  unb  lägt  fie  unter  ©cgiegen 
mit  Butter  unb  SRachfaljen,  fo»ie  unter  3utf)un  0on  ggcjn 
unb  SBaffer,  2  Stnnben  braten.  ©eim  Anrichten  mug  man  et»a« 
gute  3fi3  in  ©ereitfehaft  halten,  unb  biefe  $u  ber  ©ratenjü«  thun. 
3ur  Xafel  giebt  man  in  ©utter  gebämpfte  Kartoffeln  in  gritture«; 
biefe  »erben  erft  mit  SBaffer  unb  ct»a«  ®al$  an  geuer  gefegt, 
big  fie  auggefdjäumt  höben,  unb  bann  fdmell  abgegoffen.  Dann 
fajüttet  man  bie  Kartoffeln  in  eine  fdjon  borher  an«  geuer  gefegte 
(SafferoUe  mit  ©utter,  unb  lägt  fie  jugebedt  unter  öfterem  Um- 
fajmenfen  unb  unter  3uthun  oon  et»a«  geftogener  9ttu«fatblüthe 
unb  einer  3ftefferfaifce  oott  geftogenem  »eigen  Pfeffer  barin  gar 
bämpfen.  9ttan  fann  auch  ftatt  be«  Dbenbefchricbenen  einen 
Kartoffel-Tübbing  ohne  3uder  nehmen,  tiefer  »irb  fo  bereitet: 
@in  gehäufter  Seiler  coli  mehliger  Kartoffeln  werben  mit  SBaffer 
unb  et»a«  6al$  gar  gefocht,  abgegoffen  unb  recht  fein  ju  9J<u« 
geftampft.  1/»  fiiter  SD^itdt),  »orin  man  125  Gr  ©utter  hat  jer- 
gehen  taffen,  toirb  nach  unb  nach  jmifchen  bie  Kartoffeln  gerührt, 
fo»ie  eine  £anbüoH  f eingehadte,  in  ]  25  Gr  ©utter  gefch»i|jte 
3»iebeln,  eine  gan$e  gertebene  2Ku«fatnug,  bic  abgeriebene  (Schale 
einer  Zitrone,  ben  €>aft  berfelben  unb  et»a«  geftogener  »eiger 
Pfeffer  hinjugethan.  ^Darauf  f djlägt  man  8  ganje  (Sier  mit  ber 
Stutze  ju  bidem  (Schaum,  oerfefet  fie  mit  65  Gr  englifchem  Käfe, 
unb  giebt  biefe«  $u  ben  Kartoffeln.  3ft  bie«  gefdjehen,  fo  nimmt 
man  eine  faßlich te  offene  Sorm,  beftreut  fie  mit  ©utter  unb  Semmel- 
mehl, legt  ausgegrätete  unb  in  fchräge  Stüde  gefchnittene  Sarbellen 
barin  herum,  unb  badt  ben  $ubbing  17»  (Stunben  im  Ofen  ober 
in  einer  Xortenpfannc.  tiefer  Tübbing  ift  ein  bei  Herren  fehr 
fceliebte«  ©ericht,  unb  fann  auch  bei  anberen  ©raten  feroirt  »erben. 
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Sfr.  7.   @ttäud)txttu  Gd)t*cm^d)inten  ja  (odieu* 

$)er  frifd)  geräucherte  ©djinten  nrirb  gut  abgebürftet  unb 
mit  foltern  SBaffcr  in  einen  Ivo  möglich  mit  £eber  berfehenen 
©djinfenfeffel  $um  geuer  gefe|t.  ©ottte  er  $u  Diel  töauch  gehabt 
haben,  fo  mu&  baS  SBafler  e$e  e$  jum  ^odjen  fommt,  abgegeben 
unb  frifajed  barauf  gegeben  roerben.  SJcan  bringt  ihn  langfam 
inä  Kochen,  fdjäumt  gut  unb  l&f$t  il)n  in  3  ©tunben  unter  öfterem 
Umbrefjen  gar  merben.  Sadj  ben  erften  l1/«  ©tunben  mufi  man 
toerfuchen,  ob  bas  2Baffer  faljig  genug  tft,  toibrigenfattS  eine  $anb 
toü  ©al$  nachzugeben  ift  3>er  ©chinfen  ift  gar,  fobatb  ba$  gleifch 
bem  ©einfnoche»  jich  löft;  man  lägt  it)n  hierauf  in  ber 
©ruhe  abfüllen  nnb  nimmt  ihn  h^auS.  $ie  $aut  roirb  bis  in* 
erfte  (Menl  abgezogen;  am  ©ein  läfjt  man  fte  ftfcen  unb  ferbt  fie 
ein.  SÄachbem  ber  ©hinten  gehörig  gepult  unb  ba3  angefachte 
bünne  gleifch  obgefchnitten  ift,  legt  man  ihn  auf  eine  Anrieht* 
fdjüffel,  beftreut  ihn  mit  feingeftogenem  Qtoitbad  unb  beftetft  ihn 
in  (£arräe£  mit  ®c»ürjnelfen.  Um  ba3  ©ein  macht  man  eine 
^apier«attanfchette  unb  berjiert  biefe  wie  ben  töaub  ber  ©djüffel 
mit  grünen  Krautern. 

gür  eine  grofje  Xifcfjßefcllfd^aft  feröirt  man  geroö^nlit^  mit 
bem  ©Charten  noch  ein  ©tücf  gefachtes  Ddffenfleifd)  unb  eine 
beliebige  ©auce,  al$  Orangen«,  ©urgunber-,  9faggen«©auce  u.  f.  ro. 
2luch  pnb  gefachte  K üfen  baju  paffenb.  Äufcerbem  giebt  man  ge« 
fcratene  Kartoffeln,  italienifdje  SJcafaront  ober  4  beliebige  @e- 
müfe  bei. 

«ttr.  8.   ©eräudjerter  ^rf)tttfen  in  Sottfotttmä* 

(Sin  fletfchiger  ©ä^infen  oon  einem  jungen  ©chroeine,  ber 
nicht  ju  ftarf  geräuchert  ift,  tann  in  biefem  3uftanbe,  oorher  ge* 
roafchen,  gleich  jum  geuer  gefegt  unb  gefacht  merben,  fonft  aber, 
fadd  er  ju  ftar!  geräubert  ift,  ift  e$  nöthig,  benfelben  erft  auf 
eine  Stacht  in  roormeS  SBaffer  unb  SRilch  ju  legen;  er  roirb  al$- 
bann  aber  Dörfer  mittelft  einer  ©ptcfnabel  mehrere  SDtale  burdj* 
floaten.  $m  folgenben  Xage  roirb  ber  fo  auägetoäfferte  ©chinfen 
einige  2Rate  geroafdjen,  mit  taltem  SBaffcr  jum  geuer  gefegt,  ge* 
fchaumt,  etroad  gefallen  unb  mit  einem  ©ünbäjen  Kräutern  unb 
einigen  ©eroürjen  in  2 — 3  ©tunben  langfam  mürbe  getobt,  boa) 
nicht  ju  mürbe,  roorauf  bei  ben  jungen  ©chinfen  ^uötfäd^liä)  ju 
achten  ift.  SBenn  ber  ©chinfen,  üom  geuer  genommen,  in  ber 
©ruhe  abgefüllt  roorben  ift,  roirb  er  auf  ba8  ©pufbrett  gelegt, 
bie  #aut  abgezogen  foroie  ba$  überflüfftge  %ctt  obgefchnitten,  man 
löft  barauf  ba«  ©ein  unb  ba3  angeräucherte  ^arte  gleifch  ob. 
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Solls  ber  ©djinfen  farcirt  toerben  (off,  legt  man  benfelben  gleich 
auf  bie  ©djtoarte,  toorauf  mtttelft  eines  (SinfdjnitteS  an  ber  unteren 
(Seite  ber  ©chloßfnodjen  auSgelöft  totrb,  baS  loSgefdmittene  Steift 
toirb  herausgenommen  unb  nebft  bem  oon  bem  Sein  fein  gefdmitten, 
gefjaeft  unb  eine  Quantität  ©peef,  bem  gleifdjauantitm  gleich,  in 
SSürfel  gefchnitten  unb  mit  bem  Steifte  burchgehaeft.  $aS  Steift 
ttrirb  mit  3  fleingefötagenen  ©iern  oermif  d)t,  femer  toerben 
200  Gr  geriebenes  SSeißbrot  mit  65  Gr  ©utter  unb  lU  fiiter 
SJttldj  jum  geuer  gefegt  unb  abgerührt,  welkes  man  barauf  toieber 
erlalten  läßt,  man  oermifcfjt  le&tereS  atsbann  mit  SttuSfatblüthe, 
SReltenpfeffer  unb  macht  bie  garce  mit  ettoaS  (Eognac  gefdmteibtg, 
toomtt  alSbann  bie  Shtodjenhöhlung  ausgefüllt  toirb.  25er  ©djinfen 
toirb  toieber  jufammengebrücft  unb  mit  Söinbfabcn  augenät)t,  toelcher 
nachbem  herausgezogen  toirb;  mit  einer  ©peeffcheibe  bebceft,  toirb 
bie  obere  Seite  bann  nach  untc"  hl  ein  Sßlafonb  gelegt,  bie 
©d)toarte  ab-  unb  baS  gett  in  (£arr6es  gefchnitten.  hierauf  fefct 
man  ihn  mit  ettoaS  SButtcr  in  einen  Ofen  ober  legt  ihn  in  bie 
Xortenpfannej  man  läßt  ihn  fo  V*  ©tunbe  ohne  ju  begießen  an* 
braten,  ftreut  2RuSfatblüthe  in  bie  GarreeS  unb  läßt  ihn  falt 
»erben.  $er  (£onfumm£,  toelcher  gefocht  unb  geflärt  ift,  mirb 
nach  belieben  bunt  in  eine  paffenbe  gorm  gegeben,  unb  richtet 
man  fict)  überhaupt  bann  toeiter  hiermit,  wie  bieS  früher  bei  ben 
Sungen  in  ©onfommä  fchon  betrieben  toorben  ift.  ßatt  getoorben 
mirb  übrigens  ber  ©d)infen  mit  ber  runben  gettfeite  nach  unten 
gelehrt 

Vir.  9.   ein  geräucherter,  ßefcacfetter  Zd)tvcin$ 

ferjittfett* 

(Sin  junger  geräucherter  ©chinfen  mirb  gut  abgetoafchen  unb 
12  ©tunben  in  falteS  Söaffer  gelegt.  2)ann  fya\\%t  man  ihn  jum 
Slbtrocfrien  1  Xag  in  3u9^uf^  fct)ncibct  ben  ©peef  bis  auf  2  ginger 
hoch  hcrun*er,  legt  ihn  oon  Beuern  12  ©tunben  in  füße  Hftilch, 
rroefnet  ihn  ab,  unb  beftreut  ihn  mit  feingeftoßenen  ©ctoür^nelfcn 
unb  einer  geriebenen  SRuStatnuß.  SRun  nimmt  man  ungefähr  81$ 
(4  Kg)  gut  auSgefnctcten  SRoggenbrotteig,  rollt  ihn  2  ginger  bief 
auSeinanber,  giebt  ben  ©d)infen  mit  ber  gettfeite  barauf,  fchtägt 
ben  Xeig  auf  ber  unteren  ©cite  jufammen  unb  läßt  ben  ©d)infen 
in  einem  Söacfofen  fo  lange  baefen,  als  baS  SBrot  baeft.  (Unge» 
fähr  3  ©tunben.)  hierauf  läßt  man  ihn  in  ber  SRinbe  ettoaS  ab» 
fühlen  unb  macht  bie  Sörotrinbe  ab,  beftreicht  ihn  mit  guter  ©lac£e 
unb  feroirt  ihn  marm  ober  falt. 

SGBcuncr  marm  gefpeift  toerben  foH,  giebt  man  eine  Srüffelfauce 
unb  rothen  ®of)l,  mit  gebratenen  duftem  umlegt  babei.   gür  eine 
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größere  (BefeUfctjaft  nimmt  man  al*  ©egenftücf  eine  farcirte  obet 
glacirte  ßalbSfeule. 

Er.  10.  9ßübfd)totin&&itmtt  k  la  Braise. 

Siemer  nennt  man  ba8  2Ritteifrüd  eine«  ©chmeineS.  <£* 
mirb  öon  ben  ßeulen  bi«  an  ba*  Schulterblatt  abgeftoct)en  .unb 
bie  SRtypen  merben  fo  abgehauen,  baß  fie  bie  #öhe  ber  furjen 
ftiöpen  erhalten.  3Ran  legt  ben  Öiemer  in  eine  fcharfe  2Jcarinabe. 
$ie  3ubereirung  berfelben  ift  beim  gafmien  SchmcinSrütfen  9er.  1 
bemerlt,  nur  hrirb  er  in  öorliegenbem  Salle  mit  etma«  mehr  ©al$, 
gffig,  Wot^metn  unb  SSachholbcrbeeren  oerfehen.  £at  ber  dürfen 
24  Stunben  barin  gelegen,  fo  nimmt  man  it)n  tyxauS,  trodnet 
ihn  ab  unb  fefrt  \\)n,  mit  einigen  3ettfct)eiben  unter  bie  Stürbe» 
bxattn  unb  fleifcfngen  Steile  gelegt  unb  mit  hellbrauner  ©utter 
beg  offen,  in  ben  Ofen  ober  in  eine  Sortenpfanne,  ©obalb  er  an« 
gebraten  ift,  roieberholt  man  bae  ©egießen,  bis  e*  unten  braun 
anfefct.  Snarotfchen  hat  man  oon  etroaä  SBilbßeifch  ober  oudt) 
7yifd;abfä Den,  gebräunt  mit  3nriebeht  unb  SBurjeltoerf,  eine  gute 
ßouli«  acfodu,  unb  gießt  nad)  unb  nad),  jebeSmal  einen  Stnricht« 
löffei  ooH,  unter  ben  Qxtmtt.  3ft  biefer  groß,  fo  muß  man  mehr 
nachfüllen  unb  fleißiger  begießen.  ©ei  einem  jungen  (SdjmeinS- 
rücfen  gebraust  man  $um  Untergießen  abtoechfelnb  ©urgunber  ober 
Sftothmeiu  unb  (SouliS.  $>at  man  bie«  öfter«  toiebertjolt  unb 
richtig  gefallen,  fo  läßt  man  ben  traten  in  2  bi«  3  Stunben 
gar  roerben.  Tic  3^8  mi*ß  burct)au$  feimig  unb  ber  ©raten  a 
la  Braise  mie  mit  einer  ©lafur  überwogen  fein.  Tie  abgefettete 
3ü«  focht  man  mit  einem  @lafe  SBein  lo«,  frreicht  fie  burch  ein 
t£ieb  unb  giebt  ettoa«  baoon  unter  ben  traten,  ba«  Uebrige 
nebenbei  jur  Xafel.  $en  SRanb  ber  Schüffei  garnirt  man  mit 
5Iorant«  oon  Söilbfleifcr),  grünen  ©lättern  unb  ausgesehen  Si* 
tronenfeheiben. 

9er.  11.  ^übföftcinäfrfjtufcu  a  la  Braise. 

Siadjbem  ber  SLUtbfchrceiusfdjinfen  runb  augeftufct,  ber  rauhe 
guß  baoon  gefchnitten  unb  jurücfgelegt  ift,  mirb  ber  Schütten  24 
Srunben  in  eine  fcharfe,  faltgeroorbene,  mit  einer  |>anbooH  ge» 
quetfehter  SBachholberbeercn  oermifchte  9)carinabe  gelegt  unb  mie 
ber  ©chroeütd£iemer  ä  la  Braise  gar  gemacht.  Tann  macht  man 
um  ba«  ©ein  eine  ^apicr»9ftanfchette,  fteeft  fie  mit  einem  Speiler 
feft,  unb  belegt  ben  föanb  ber  Schüffei  mit  Keinen  glorant«  oon 
©utterteig  mit  SSilbfleifchfarce  gefüllt,  mit  grünen  ©lättern  unb 
auSgejodten  Sitronenfcheiben.  SDcan  !ann  nach  ©clieben  eine 
SSachholber»,  Drangen«  ober  fonftige  Sauce  nebft  gebaefenen  ffleit* 
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nubcltt  ober  Kartoffeln  mit  eingemachtem  ©auerfoljl  unb  fraftanien 
§ur  Xafel  geben. 

9hr.  12.  gforcitte  S&iftföttfettt&rufh 

3u  biefem  .ßroecfc  madjt  man  eine  fdjöne  Sarce  oon  ber 
ßeber,  bem  #er$en  unb  ber  ßunge  bei  SBilbfdjtoeinS;  fann  man 
biefeÄ  ntdjt  haben,  fo  nimmt  man  ftatt  beifen  baS  $er$,  bie  ßunge, 
bie  halbe  ßeber  oom  ja^men  unb  1  9  (Vi  Kg)  ©pect  oom 
jafjmen  ober  tuilben  ©djmein.  $ie3  2lde^  toirb  gut  abgemalten 
unb  mit  Söaffer,  ©alj,  <&etoür$  unb  Kräutern  gar  gefocht.  £at 
bie  ßeber  Vi  ©tunbe  gefönt,  fo  nimmt  man  fte  tyxaxa.  9Hmmt 
man  rohe  ßeber,  fo  toirb  fte  in  ©Reiben  gefc^nittett,  fochenbeä 
SBaffcr  barauf  gegoffcn,  mehrere  9Rate  abgebrüht  unb  bann  gchacft 
burd)  ein  lofe$  ©ieb  geftrichen.  -Die  inbefi  falt  getuorbene  ßeber 
toirb  fein  gerieben.  SBenn  ßunge  unb  $er$  gar  finb,  toerben  fie 
gum  ?lb!ü^en  auf  eine  ©chüffct  gelegt,  üon  #aut  unb  ©ehneu 
befreit  mit  ber  ^älfte  beS  gefochten  ©pedS  oermifajt,  in  SBürfel 
gefdjmtten  unb  recht  fein  gehacft.  darnach  bratet  man  125  Gr 
Butter  unb  125  Gr  ©djtoeinafett,  ba*  man  oon  ber  ©rühe  ge- 
nommen, mit  einer  ^anboofl  feingefdjnittenen  ßtoiebeln,  unb 
rührt  c$  I)ei§  ju  ber  gut  burchgehaeften  ßeber,  mifc$t  bann  ba3 
©anje  $ufammen  unb  öerbünnt  e«  mit  ber  83rü§e,  toorin  ba3 
gfcifch  gefocht  itf. 

$en  jurttcfgelaffenen  nnb  in  Heine*  SBürfct  gefc^nittenen 
©jjetf  mifdjt  man  mit  pufoertfirtem  (Sletoürj  unb  Kräutern,  toie 
auch  mit  bem  nötigem  ©0(5  unter  bie  ßeberfarce.  ©ie  ßeber 
oon  einem  mittelgroßen  ©djtoein  ift  ^inreic^enb  für  2  ©rüjie. 
SJlan  nimmt  nun  bie  toitben  unb  nicht  ju  alt  gefdjoffenen  ©chtuein*. 
brü|le,  oon  benen  bie  ©djtoarte  bereit«  abgezogen,  unb  bie  eine 
9laa}t  in  9Jtormabc  gelegen  ^aben,  fdmeibet  ba$  ©ein  bU  in« 
erfte  (Seien!  ab,  ohne  ben  Knochen  au^uldfen,  fnieft  bie  IMpptn 
ein  unb  trennt  ba*  3leifd)  in  ber  fcauptlage  oon  ben  Ifttyptn  lo«. 
3«  bie  ^ierbura)  entftanbene  Oeffnung  füllt  man  bie  Sarce,  über- 
näht jte,  brüeft  fie  gleichmäßig  auäemanber  unb  legt  bie  S3rujt  in 
eine  baju  paffenbe  Korten«  ober  Söactyfanne.  9Ran  übergießt  fie 
jefct  jur  #ätfte  mit  3«*-  3**  Ermangelung  einer  folgen  muß 
man  einige  in  ©Reiben  gefdjnittene  Säbeln,  SBurjeltoerf,  ßorbeer» 
Mätter,  helfen,  fdjtoarjen  Pfeffer,  SBachhotberbecren,  ein  ©lad 
SBcin,  ebenfo  öiel  Qrfftg,  ba$  richtige  ©al§  unb  bie  erforberttebe 
Quantität  Söaffer  in  ba3  SBratengefäß  geben.  Huf  biefe  SBcife 
läßt  man  baä  Slcifd)  bei  guter  #i|je  oon  unten  unb  oben  Vi 
©tunbe  bünften,  fefjrt  alSbann  bie  Prüfte  um,  läßt  fie  auch  fo 
Vi  ©tunbe  bünften,   giebt  ifmen  nach  biefer  3ett  tf)re  frühere 
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Sage  fcueber  unb  bünjtet  fte  noa)  1  ©tunbe  unter  fleißigem  Söc- 
giegen  öotlenbS  gar.  (©inb  bie  ©rüfte  feljr  jung  ober  bünn  bon 
Steif  c§,  fo  bürfen  fle  gar  nidft  gelehrt  werben).  5)te  3tt$  ntug 
mehrmals  gan$  roegbunften,  worauf  man  toieber  nadjgiebt;  man 
erhält  bei  biefem  ©erfahren  eine  fdjöne  hellfarbige  unb  feimige 
(Sauce.  3n  bt*  legten  falben  ©tunbe  beträufelt  man  bie  ©rufte 
nur  mit  ertoaä  gett.  ©or  bem  Stnridjten  fettet  man  bie  3"3  ab, 
tagt  fte  mit  einem  ©tafe  fidot^ioein  unb  etwas  3ü3  loäfodjen, 
ftreiäjt  fte  burd)  ein  ©ieb  unb  giebt  fte  tijeitmetfe  unter  bem 
©raten,  t^eilmeife  in  einer  ©auetere  jur  Xafet.  Um  ben  Ijer&or« 
ftefyenben  ©ruftbeinfnodjen  roiefett  man  eine  9ßapier«9Jcanfd)ette  mit 
grünen  ©lottern  unb  ©turnen  oerjtert.  $en  ©raten  fetbft  toie 
nudj  ben  töanb  ber  ©Büffet  garnirt  man  mit  auSgejatften  (Sitronen« 
f Reiben  unb  frifdjem  grünen  Saub. 

9fr.  13.  SSlütbebtaten  twttt  ja^rnen  ober  tuttbett 

iScrjroeitte  ä  1»  Braise. 

3)er  Mürbebraten  öon  einem  mtttetgrogen  ©djwein  wirb 
auSgclöft,  bie  eine  (Seite  beffetben  abgehäutet  unb  mit  gewürztem 
Speif  gefpieft.  2tudj  (ann  ber  ©raten  ungefpieft  zubereitet  merben. 
Tßom  SBilbfcfjtoein  mug  er  notljroenbiger  SBeife  eine  9taä)t  in 
SJtarinabe  liegen,  worauf  er  fjerauSgenommen,  abgetroefnet,  Wie 
oben  bemerlt  getieft,  unb  mit  einem  (Slemifd)  t>on  ettoa$  9ftef)t, 
fetngeftogenem  S^ctfenpfeffer  unb  ©al$  bünn  beftreut,  mit  brauner 
©utter  übergoffen  Wirb;  aisbann  giebt  man  fo  tuet  3^  °ber 
(£outi$  unter  ba$  Steifet),  bog  e$  ungefähr  $atb  bamit  bebeeft  ift, 
unb  lägt  e3  in  17a  bis  2  ©tunben  unter  öfterem  ©egiegen  gar 
bämtfen.  $ie  ©auce  mug  fo  bereitet  merben,  bag  ber  SÄürbe« 
braten  fdjön  baöon  gtacirt  wirb,  ©eim  Slnrid&ten  betegt  man  ben 
SRanb  ber  ©djüffet  mit  in  ©Reiben  gefajnittenen  grogen  Kartoffeln. 
$)te  %M  focfjt  man  mit  einem  Olafe  SRotljmein  to«,  nimmt  ba3 
gett  baöon  ab  unb  fheiajt  fte  burdj  ein  ©ieb.  ©ci  ©enu&ung 
toon  (StyrntpignonS  ober  3Jcordjetn  werben  biefe  juöor  in  furjer 
©ouiUon  gar  gemalt  unb  mit  ber  ©auce  burd>gefod)t.  ©oßte 
biefe  nidjt  feimig  genug  fein,  fo  rüljrt  man  einen  Söffet  fcotl 
£artoffetmeljt  ober  Strromroot  mit  föotljwetn  ober  falter  ©ouitton 
eben,  unb  lägt  e$  unter  ftetem  Stühren  5  SRinuten  mit  ber  3ü3- 
©auce  burd}fod)en.  SRan  giebt  einen  Xljeit  baoon  unter  bem 
Mürbebraten,  ba3  Slnbere  in  einer  ©auciere  mit  $ur  Xafet. 

5Rr.  14.  @ttt  ^panferfet  $u  fctjtactjten,  t>or$uberetiett 

unb  jh  braten* 

3)a3  ©panferfel  mug  ntajt  über  5,  ljödjftenä  6  SBoajen  att 
fein  unb  nur  oom  ©äugen  fidj  genährt  Ijaben.    ©eim  ©djtadjten 
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legt  man  eS  auf  einen  Xifdj,  lögt  eS  öon  einem  Stetten  halten 
unb  ytict) t  mit  einem  formalen  Keffer  borne  äWifdjen  £>at*  unb 
©ruft  gerabe  nach  bem  #erjen  $u.  Xen  $opf  ^ält  man  jurücf 
unb  lögt  e«  fo  rein  ausbluten.  3«  eine  ®alje  gelegt,  übergießt 
man  e$  mit  ftebenbem  aber  nicht  fochenbem  SBaffer,  fchabt  unb- 
pufct  bie  #aare  fauber  ab  unb  macht  bie  Stauen  öon  ben  Süßen 
loä.  hierauf  wirb  e3  auf  einem  fauberen  Xifd)  nochmals  naa> 
gepult,  mit  laltem  SBaffcr  gehörig  gewafchen  unb  nuttelft  eine* 
frommen,  buref)  bie  Hinterbeine  gefteeften  StocfeS  an  einen  §afen 
aufgehängt.  Xen  ©auch  fct)nctbct  man,  fo  weit  er  bünn  ift,  aufr 
nimmt  juerft  bie  ©cbärme,  bann  £cra,  fiunge  unb  bie  öon  ber 
©alle  forgfältig  ju  befreienbe  Seber  herauf  Wäfcht  SHIeS  mit 
foltern  SBaffer  unb  läßt  e$  in  frifchem  Baffer  auSjiehen.  £ie 
©ebärme  werben  befmtfam  auScinanber  getrennt,  umgefehrt,  mög» 
lidift  gut  gereinigt,  unb  außerbem  mehrmals  in  frifdjcS  unb  ge» 
fal^eneS  SBaffer  gelegt.  §er$  unb  Sunge  werben  gefocht,  öerlefen 
unb  get)acft  jur  Süüung  Heiner  SBürfte  oerwenbet. 

$)a8  $u  bratenbe  Spanferfel  ift  am  beften  am  britten  Xage, 
naa^bem  es  gefdjladiict,  muß  jeboch  gleich  »rann  fo  breffirt  werben, 
baß  in  fifcenber  Stellung  gebraten  tuirb.  Äu3  einem  $aar 
#änbe  uott  Salj,  faltem  SBaffer  unb  V»  fiiter  (Efftg  bereitet  man 
eine  fa)arfe  Saldiere,  legt  ba8  Serfel  hinein  unb  läßt  e3  unge» 
f ätjr  6  Stunben  unter  öfterem  ^Begießen  barin  liegen.  SBifl  man 
e$  nun  aum  Seuer  bringen,  fo  nimmt  man  e$  I)erau$,  läßt  e£ 
abtropfen  unb  troefnet  e£  ab;  ben  nötigen  S3ug  muß  man  itmt 
gleich  beim  Schlachten,  wenn  e$  noch  warm  ift,  geben.  SRit  Salj 
unb  feingeftoßenen  ©emürgnelfen  eingerieben,  fteeft  man  baS  Serfel 
an  ben  Spieß,  begießt  e&,  »arm  geworben,  mit  brauner  ©uttcr 
unb  beftreut  eS  mit  Salj.  (Stach  fran^öftfa^er  Ärt  beftreicht  man 
eS  mit  Del).  $)ann  (aßt  man  e$  unter  fleißigem  ©egießen  mit 
ber  mit  etwas  Söaffer  unb  SBein  oermifchten  SButter  lVi  Stunben 
unb  hierauf,  ohne  mit  %M  ju  begießen,  noch  7»  Stunbe  braten» 
3n  ber  lejjten  3*i*  muß  mQn  &  bei  tyütm  Seuer  beträufeln,, 
bamit  bie  §aut  recht  froß  wirb.  @he  man  Dag  Serfel  jum  Seuer 
bringt,  fann  man  bie  #aut  mit  einem  fdjarfen  SReffer  in  gerabe 
Streifen  ober  bunt  einferben;  eS  ift  bieS  eine  Erleichterung  beim 
Xrandnren.  S)aS  Spanferfel  Wirb  entWeber  gefüllt  ober  ungefüllt 
au  Xifdj  gegeben.  3m  erfteren  Salle  bebient  man  fich  gefchäüer, 
in  Viertel  gefchnittener,  üom  ßernhauS  befreiter,  ^alb  gar  geftobter 
©orftorfer  Äepfet,  tyifb  gar  geformter  unb  auSgefteintcr  Katharinen- 
Pflaumen,  250  Gr  großer  auSgefteinter  Stofinen,  125  Gr  in 
SBürfcl  gefchnittenen  *8raunfud)en8  unb  125  Gr  in  SSürfel  ge* 
fehnittenen  unb  in  ©uttcr  gebratenen  SBeißbrote*.    5lfle^  btefeft 
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uermifdjt  man  mit  einem  ©lafe  SBetn,  (Saneet  unb  Sitronenfcheibe 
unb  füllt  bamit  ba*  geriet  an.  ©eibe  Serfet,  fomotjt  ba*  ge- 
-füllte  alä  baä  ungefüllte,  werben  jugenäfjt.  3n  lefctere*  giebt  man 
öor  bem  ©raten  ein  ©unb  Kräuter,  wa*  beim  Stnrichten  wieber 
beseitigt  Wirb. 

©od  ba*  Serfet  in  bcr  Pfanne  gebraten  werben,  fo  belegt 
man  ben  ©oben  berfelben  mit  Settfä)eiben  unb  giebt  e*  fo  barauf, 
wie  man  e*  auf  bie  ©djüffet  ju  legen  beftimmt  hat.  $en  $al* 
ftü&t  man  mit  einem  Jhtodjen  ober  mit  einem  reinen  ©tücf  #ol$, 
bamit  ber  Kopf  nach  oben  fte^t.  2Kan  begießt  nun  mit  brauner 
Butter  unb  oerfä^rt  im  Uebrigen  wie  beim  ©piefjbraten.  ©eim 
Stnrichten  jiet)t  man  ben  ©inbfaben  ^eraud,  giebt  bem  $ljiere  eine 
Zitrone  in*  9Raut  unb  ftecft  in  jebe*  Dfjr  etwa*  <&rüne*  ober 
©lumen.  3)ie  21ugenljöf)len,  in  bie  man  bor  bem  ©raten  eine 
tof)e  gefeilte  Kartoffel  geftecft  t)at,  füllt  man  mit  ben  föweifj' 
■fpifcen  eine*  fyaxt  getonten  (Sied  au*.  3n  Wefe  ©piften  brüdft 
man  anftatt  be*  Augapfel*  eine  Xrüffel  ober  ein  ©tüdfdjen  oon 
<iner  eingemachten  SSaflnufc.  S)en  £>al*  befr&itjt  man  mit  ©turnen. 
5)en  gcfrümmten  Schwan)  umwicfett  man  mit  einem  ©üfdjet  bon 
^apierfdpnt^eln  unb  ©turnen  unb  befefttgt  tlm  mittetft  eine*  ©peiter* 
am  fRücfen.  Sngwifdtjen  finb  bie  au*  #er$  unb  Stange  bereiteten 
2Bürftd?en  gar  geworben.  Sflan  legt  fie  um  ba*  ©panferfel  unb 
gamirt  aufjerbem  ben  föanb  ber  ©cfyüfjet  mit  ©turnen  unb  Kräu- 
tern. 5)ie  mit  SBein  unb  (Souli*  todgefodjte  unb  burd)  ein  Sieb 
fleftridjene  3ü*  giebt  man  babei  $ur  Xafel. 

$ie  SSürftchen  macht  man  f  otgengerma&en :  #er  j  unb  ßeber 
-werben  gefönt  unb  getieft,  unb  mit  etwa*  SBeifjbrot,  ©utter, 
(Eiern  unb  ©ewür$  oermifcht  burch  eine  ©prifce  in  einen  Xljeit 
t>er  flehten  Xärme  gefüllt.  $U3bann  rührt  man  250  Gr  Seidiger 
®rie*  mit  bem  burä)  ein  ©ieb  geftriajenen  ©tut,  mit  etwas  ©riifje, 
Bett  unb  ©utter  ju  einer  Sarce  an.  3n  Ermangelung  öon  ©tut 
mufc  man  etwa*  mehr  ©rühc  net)men,  125  Gr  Heine  fflofinen 
lägt  man  au&quiflen,  rührt  fie  $u  etwa*  angetobter  unb  abge- 
füllter ©utter,  würjt  mit  etwa*  feinem  ÖJewürj,  Paneel,  wie 
auc^  mit  (Jitronenf c$ale,  (Jarbamom  unb  bem  nötigen  €>at§,  oermifcht 
Ellies  nodjmat*  gut  unb  füllt  bie  Stoffe  mittetft  einer  ©pri(e  in 
t>en  anbem  2$eit  ber  fleinen  $ärme.  Xie  Söürftdjen  flechtet  man 
hierauf  beliebig  grofj  ab,  unb  legt  fie  in  eine  (SafferoQe,  worin 
man  §atb  2ttilch  t)atb  SBaffer  mit  etwa*  <Salj  t)at  h«6  werben 
taffen.  SRan  bringt  bied  aömälig  bi*  an*  Kochen  unb  nimmt 
t)ie  SBürftchen  tyxatö,  fobalb  fie  nach  oben  fommen.  hierauf 
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werben  fie  abgerrocfnet,  in  brauner  93ntter  flberflebraten  unb  wie 
ooen  Dement  ueriuertDei. 


E.   ©tttteCÖ  ÖOtt  2SMU),  ä  la  Braise  ober 

abtaten. 

9*r.  1.  Sittett  $>ammf)irf Riemer  Braten. 

$)er  3icmcr  bon  einem  Xlu'er  ift  ba§  9JcitteIftüd,  morunter 
bie  SRürbebraten  ftfceit.  3ft  ba«  gleifd)  fauber  au$gefd>tad>tet,  fo 
§at  man  nidjt  nöttjig,  eS  roeiter  abjumof^en;  ift  e$  aber  unan» 
fefynftrf)  unb  fiebrig,  fo  muf*  e$  mehrmals  in  tattern  SBaffer  ge» 
reinigt  unb  nad$er  abgetroefnet  »erben.  $ann  fpieft  man  e&  mit 
grob  gefdmittenen  unb  in  feingeftogenem  ©emürj  unb  <5al§  um« 
geteerten  ©pedf&ben,  legt  e3  in  eine  Pfanne,  beren  ©oben  mit 
Settfdjeiben  bebetft  ift,  begießt  e$  mit  braun  gemadjter  ©utterA 
beftreut  e$  mit  ®at$  unb  giebt  e$  gu  ftarfer  #ije,  bamit  bie 
©äfte  bem  f^teifc^c  nidft  entquitten.  Sft  ber  Qitmet  unter  öfterem 
©egieSen  gut  angebraten,  fo  füllt  man  ungefähr,  je  nadjbem  ber 
©raten  groß  ift,  1  ßiter  nebenbei  angefertigter  (£ou(i£  nadj  unb» 
nadj  baju.  Qu  biefer  fhraftbrülje  nimmt  man  SBilbfleifäVSlbfätle, 
etroa£  anbereö  Sleifdj,  roljen  ©dnnfen,  ba$  nötige  SBurjelroerf  ic, 
bräunt  allc$  in  ©utter,  giefjt  ©ouißon  ober  SBaffer  barauf,  roür^t, 
fatyt  unb  lägt  eS  3 — 4  ©tunben  fodjen.  3)iefe  (£outi3  l&fct  man 
ftarf  roeabraten,  giebt  bann  neue  nad)  unb  ttneberfyolt  bie$  unter 
fleißigem  ©egicfjen,  bt$  ber  ©raten  in  lVs  bis  2  7«  Stunben  gar 
getoorben  ift.  ÜRadjbem  man  ba$  überflüfftge  Sett  bon  ber  Sü£ 
genommen,  täfjt  man  fie  mit  lU  ßiter  füßem  9ta§m  ober  eben  fo* 
biet  SBein  toäfoajen,  ftreidjt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  richtet  pe 
jum  ©raten  an.  $)en  föanb  ber  ©djüjfel  nrie  aud)  ben  ©raten 
gamirt  man  mit  ganjen  unb  falben  au$ge$adten  <Eitronenfd>eibenr 
mit  töoSmarin,  ©ud)«baum,  ?)foj)  ober  fonft  ©rünem.  Hl*  (Enrafc. 
©eridjt  nrirb  ber  Qxtmtc  mit  gebratenen  Kartoffeln,  itatienifdjen 
9flafaroni$  u.  f.  tu.,  aud)  nod)  eine  beliebige  ©auce,  al$  Drangen* 
ober  pdlcS'Sauce  babei  feroirt. 

Kr.  2.  ©ebämtfte  £irfc*>bruft,  filacirt 

©on  einer  jientUcft  frifdjen  £irfa)bruft  löf*  man  ba«  ©ein 
bis  $um  erften  ©etenfe  ab.  SBitt  man  fte  farciren,  fo  mug  ©ein 
unb  ©latt  herausgenommen  merben.  $te  garce  bereitet  man  ent* 
meber  bon  2Bitbt)arft  ober  £eber.    ßefcterc  ift  bei  ber  roilben 
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@rf)toein$brup  ausführlich  betrieben;  ebenfo  ift  ba$  Sarcircn  baS* 
fctbc.  SRadjbem  man  nadj  ©orfdjrift  bcr  öorljergefjenben  Kummer 
eine  gute  (Soultä  Don  2Bilbfletfd&  u.  f.  m.  getobt  fjat,  legt  man 
bie  ©ruft  in  ein  nidjt  ju  weites  unb  mit  fd)liegenbem  Kohlen- 
bedel  öerfeljeneS  ©efäg,  überfüllt  fte  faft  $ur  #älfte  mit  bei  ftraft« 
brüfje,  bringt  fte  inS  ßodjen,  fdjäumt  gehörig,  unb  giebt  mägig 
einige  (Ettronenfdjeiben  bei.  9?adj  $>tnjut(jun  Don  einem  ©ünbdjen 
Kräutern,  als :  SWajoran,  Xljimian  unb  Aragon,  einigen  3toiebeln# 
©emürjnelfen  unb  ^Pfefferförnera,  lägt  man  baS  Steift  bei  ftarfem 
Seuer  Dan  oben  unb  unten  9A  ©tunben  unb  nad)  bicfcr  3eit 
umgetcfjrt  nod)  7s  ©runbe  lochen.  9)2 an  acf>tct  barauf,  bag  fidj 
nid)tS  anfcjjt  unb  fcfjrt  bie  runbe  Seite  toieber  narfj  oben.  2)aS 
obere  Seuer  toirb  nun  oerftärft,  unb  bie  ©ruft  burd)  fleigigefc 
©egiegen  mit  für;  eingelöster  JUS  fdjön  glarirt.  (Sine  junge 
©ruft  hnro  in  IV«  ©tunben  gar,  eine  alte  mug  2 — 27s  ©tunben 
bämpfen.  £)er  ©raten  roirb  fobann  Ijeig  geftellt  unb  bie  3ü$  mit 
einem  ©lafc  SBein  loSgefod)t,  unb  ruciin  eS  beliebt  mit  rcdjt  bidem, 
ftarf  gefd)lagenem  fauren  föaljm  ab«  unb  ebengcrütjrt.  S)urdj  ein 
©teb  geftridjen,  giebt  man  fte  tf)eilmeife  unter  bem  ©raten,  tijeil- 
meife  in  einer  ©auriere  jur  Xafel.  2ttan  feroirt  jum  ©raten  ge* 
möljnlid)  einen  fauber  angeridjteten  Kartoffelbrei. 

5Kr.  3.  mUhmütbebtattn  (Talet)  a  la  Braise. 

©on  einem  #irfdje  ober  ©djmaltf)ier  merben  bie  9ttürbe« 
braten  ganj  auSgelöft,  abgehäutet  unb  rcdjt  fein  gefmdt.  $ann 
fefct  man  pe,  mit  brauner  ©utter  begoffen,  in  rafdjer  #ifce  in 
einen  Dfen  ober  eine  Xortenpfanne,  unb  lägt  pe  unter  öfterem 
©egiegen  ettoaS  anbraten,  ©on  einer  redjt  fräftigen,  mit  ©etoürj 
unb  Sitronenfaft  üerf ebenen  SouliS  giegt  man  nad)  unb  nadj 
unter  bie  ©raten,  unb  lägt  fte  unter  fleigigem  ßugiegen  in  V* 
bis  1  ©tunbe  fd)ön  faftig  mürbe  toerben.  hierauf  ridjtet  man  pe 
an,  loc§t  bie  3üS  mit  (SouliS  loS,  rüfjrt  ein  toenig  ©arbeHen- 
ober  Krebsbutter  ba$u,  preist  fte  burdj  ein  ©ieb,  unb  giebt  ettoaS 
über  bie  ©raten,  baS  übrige  in  einer  ©auciere  $ur  £afel.  $er 
9^anb  bcr  ©Rüffel  mirb  abmedrfelnb  mit  SBilbcroquetS  unb  grüner 
^etcrfilie  belegt. 

Wlan  fann  bie  SKürbebratcn  audj  gebogen  brefpren;  bie  Qu* 
bereitung  ift  bie  nämliche.  (Sie  »erben  beim  2lnrid)ten  auf  eine 
gute  runbe  ©djüffel  gelegt,  unb  ber  in  ber  2Kitte  bcpnblid)e 
leere  SRaum  mit  einem  Ragout  üon  Trüffeln  ober  (£§ampignon* 
ober  einem  ©afyicon,  hrie  eS  unter  ben  „  Ragouts "  befdjrieben 
ift,  angefüllt.  $ie  3üS,  morin  bie  Mürbebraten  gar  gemalt 
pnb,  fann  nötigenfalls  f)ierju  benu&t  toerben.    $en  SRanb  ber 
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«Sdjüffel  belegt  man  mit  glorant*  oon  gebratener  SBilbfTeifaV 
Brarce. 

9?r.  4.  milbmüvbtbtfiteu  k  Im  Crime. 

Sftan  nimmt  ganj  frifa^e  Sftürbebraten,  bie  gemutet,  ge< 
hmfajen  unb  abgetrodnet  merben  müffen.  3n  ein  ba$u  paffenbeä 
@efäß  gelegt,  fdjl&gt  man  biden  faueren  SRa^m  barüber,  unb  jroar 
*fo,  baß  fte  ganj  bamit  bebceft  ftnb,  lägt  fie  bi*  $um  anberen 
£ag  bann  fteijen,  unb  bringt  fte  atebann  an  ben  Spieß.  SRadj 
gutem  Xrefftren  begießt  man  baS  fjtcifc^  mit  bemfclben  9tafmt,  in 
betn  e$  gelegen  Ijat,  nur  miföt  man  etwa*  frifajen  bei.  ©inb  bie 
©raten  nidjt  gan§  frifd),  fo  ift  nur  friföer  faurer  föaljm  $u  ge« 
brausen.  £at  man  ungefähr  Vs— 8A  ©tunben  fleißig  begoffen, 
unb  in^roifajen  meljrmal*  etwa*  ©alj  barüber  geftreut,  fo  fangt 
man  an  mit  brauner  ©utter  §u  begießen,  unb  fäfjrt  bamit  fort, 
bi*  bie  ©raten  in  einer  ©tunbe  fdjön  farbig  unb  faftig  gar  gc 
roorben  ftnb. 

SSiH  man  bie  2Kürbebraten  in  einer  Pfanne  gar  madjeu,  fo 
legt  man  3ettfa>iben  unter,  unb  »erfahrt  im  Uebrigen  ttric  oben. 
9Zad)bem  bie  ©raten  herausgenommen  ftnb,  foajt  man  bie  3^3 
mit  guter  fcoult*  ober  träftiger  ©ouiflon  to$.  5)urdjgegeben  läßt 
man  fie  oor'd  flogen  tommen,  unb  giebt  fie  fciß  unb  unter  ftetem 
$iüf>ren  ju  etwa*  gefangenem  biden  föalfm.  Sttan  begießt  ben 
©raten  mit  etwa*  3ü$  unb  giebt  bie  übrige  jur  Xafel  babei.  S5en 
iRanb  ber  ©dfüffel  belegt  man  mit  Keinen  (£rocoöice3  oon  SBilb. 

9fr.  5.  Sidjrötfcn  ober  %lci)teuU,  d'amarette 

ßlactrt. 

9ftan  nimmt  ben  dürfen  ober  bie  ßeule  oon  einem  §öd>flen* 
3  Sage  alt  gefdjoffenen  fRe^  ober  $ammf)irfa),  unb  Ij&utet  fie 
fauber  ab.  Nebenbei  fodjt  man  125  Gr  frifd)e  Trüffeln,  läßt  fte 
abfüllen,  fdjält  fie,  fdmeibet  fie  in  ©Reiben  unb  biefe  in  fdjräge 
©tüde.  250  Gr  Ca^fenmart  wirb  Don  ben  £äuten  unb  flehten 
Anoden  befreit,  unb  in  1  QoU  *anÖc  uno  V*  3°ß  SBürfel 
gefdjnitten.  3n  @ö^5  u"°  9Ru3fatnuß  umgefefjrt,  benufot  man 
biefe  fo  toie  au$  bie  Xrüffeln  junt  ©efjriden  be3  gleifdjc^.  $)ie 
Trüffeln  nebft  bem  Sftarf  merben  in  (Sarree,  äf)ntidj  einem  tarnen« 
brett,  auf  unb  in  ben  ©raten  geftedt.  hierauf  legt  man  bett 
©raten  auf  ©pedfcfyeiben  in  bie  Pfanne,  übergießt  i$n  mit  brauner 
©utter  unb  beftreut  ttyn  mäßig  mit  ©alj.  Sttan  umgiebt  Ujn 
femer  mit  bid  mit  ©utter  beftrirfjenem  ©djreibpapier,  roa$  man 
mit  ©inbfaben  lofe  ummidelt.  9tod&  ^tnjutljun  oon  einem  $foria)t- 
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löffei  boH  guter  QiiS  lägt  man  ba3  Steife^  bei  guter  £ifce  Vi 
Stunbe  braten.  3ft  bie  jjüS  meggebraten,  fo  nimmt  mau  ba$ 
Ißapier  ab,  erneuert  baä  SJcadjgeben  unb  ©egießen  unb  nrieberf)olt 
e$  fo  lange,  bis  ber  traten  in  llA — V/%  Stunbe  fcrjön  faftig, 
hellfarbig  unb  mürbe  ift.  2öitt  man  anrieten,  fo  nimmt  man  ben 
©raten  aus  ber  Pfanne,  f odjt  bie  3ü3  mit  einem  dtfafe  Sßortroein 
ober  einem  guten  2Inrid)tlöffel  öott  (Soulte  ober  and)  einem  3tücf « 
•d)en  ©lace  Io3  unb  ftreictjt  fie  burd)  ein  Sieb.  3)en  ©raten 
übergießt  man  mit  ettoaä  (Sauce,  unb  giebt  bie  übrige  $ur  Xafel. 
©eroö^nlid)  feroirt  man  gebratene  Kartoffeln  unb  italienifaje 
üftafaroni  mit  *ßarmefanfäfe  baju. 

©od  ber  9tel)rücfen  farcirt  toerben,  fo  nimmt  man  1  'S? 
(Vi  Kg)  D^fen.  ober  2Bilbf)acft,  madjt  mit  200  Gr  ©utter,  2 
Qiexn,  200  Gr  geriebenem  SBeißbrot,  Salj,  Pfeffer,  helfen,  gc 
bratenen  Smiebetn  ober  Xrüffeln  unb  ©ouillon  eine  garce  (fiet)e 
garcen),  jöffnet  an  ben  Seiten  herunter  bie  ^ünnigen,  füllt  bie 
garce  hinein,  unb  nät)t  e3  mit  SdwfSbärmcn  ober  ©inbfaben  $u« 
fammen.  §at  man  frifa>e  SGBilbleber,  fo  fann  man  biefe  mit 
benufcenj  man  brauet  bann  weniger  get)acfte3  gleifdj.  (Siefje 
jeeberfarcen). 

Vfr.  6.  6tne  9tel>*  ober  $irfd)brisft  farcirt  ju 

bätttpfetu 

2Jcan  nimmt  eine  fleifcfjige,  nidjt  $u  alt  gefdjoffene  ©ruft 
unb  töft  baS  ©ein  im  erften  ®elenfe  ab.  $a«  gleifd)  bon  ben 
$htod>en  fdjneibet  man  Hein,  fdjtoifct  e3  nebft  anberen  gleifa> 
abfallen  ober  ettoaS  tiein  gefdmittenem  Sdjinfen,  3^^beln  unb 
SSurjetmerf  in  brauner  ©utter  unb  bereitet  eine  gute  <£ouU3. 
©latt  unb  ©og  öerbleibcn  an  ber  ©ruft  2)ie  kippen  unb  ©orber< 
1>ruftfnodjen  toerben  oljne  burd^uljacfen,  befjutfam  eingefnirft  ober 
bie  kippen  auSgelöft.  SDcan  trennt  hierauf  ba3  gleifdj  in  ber 
gtüifdienlage  lo8  unb  füllt  e8  mit  ber  garce,  bie  am  Sdjluß  ber 
oorigen  Kummer  betrieben  roorben  ift.  3)ie  übernät)te  garce 
brüeft  man  gleichmäßig  auSeinanber,  bratet  bie  ©ruft  mit  brauner 
©utter  an,  übergießt  "fic  $ur  $älfte  mit  SouIiS,  fal$t  ridjtig, 
ttneberl)dlt  1>a8  ©egießen  unb  nötigenfalls  audj  ba$  ÜRadjgießen 
unb  läßt  fte  in  jroet  Stunben  im  Ofen  ober  in  einer  Korten* 
Pfanne  gar  Dämpfen,  üftadjbem  bie  3ü3  *ut  einem  ÖJIafe  SBein 
loägefodjt  unb  burebgeftridjen  ift,  richtet  man  ben  ©raten  an,  gießt 
.  e  ttuaä  oon  ber  Sauce  barüber  unb  giebt  bie  anbere  babei  $ur  Xafel. 

SDlan  !ann  bie  ©ruft  audfc)  unfascirt  ober  in  Stücfc  ge« 
Raiten  auf  .biefetbe  Söeife  zubereiten,  ieborf)  toirb  bei  bem  Um* 
traten  .naefc  Jinb  naefc  jeüoaS  SMfL  Jbarauf  flepubert,  ober  aueä 
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gulefct  eine  braune  9ttef)t|"djnnfc€  Öarcnt  gemacht,  3U  melier  beliebig 
Champignons  ober  SKor^eln  genrifcht  werben. 


SJraft»©aucen  ju  f5teifdj,  ^Safteten  unb  ^ifcfjen  al£ 
Ueberguft,  fottrie  SKa^onnaifcn  unb  fonftijje  falte 

Saucen. 

Saucen  ju  bereiten  ift  ber  fc^tpierigfte  Xheil  ber  ®o<hfuu|r,. 
benn  Saucen  fmb  e$,  bie  manches  Sfcifd)  unb  ©eflüget,.  toaS  fchont 
an  ©üte  oerloren  hat,  toieber  erfefcen,  beShalb  mit  Sorgfalt  unb 
ÄuSbauer  bereitet  werben  mfiffen.  2öir  ^aben  in  ber  ftüche 
eigentlich  nur  jroei  #au|>tfaucen,  weiße  unb  braune,,  bie  bann 
fpäter  jebem  (Bericht  angesagt  mit  ben  berfd)tebenen  ©ffenjen  ju* 
bereitet  »erben.  beSfjalb  tjält  man  in  größeren  fluchen,  um  bit 
Arbeit  $11  erleichtern,  ftetS  braune  unb  roet&e  Saucen  uorr&tfng- 


ScrferttgitttQ  ber  Sroft«,  SSutter*  itttir  €fier~ 

9er.  1.  @issfad)e  toeifee  (Sauce«. 

SJian  net)me  300  Gr  frifche  93utter,  laffe  fie  $  ergeben,  giebt 
fo  Diel  9Jcct)l  baju  als  bie  Butter  in  {ich  aufnimmt  unb  röftet 
biefeS  Iangfam  10  Minuten  blaägclb.  Senn  bieS  erratet  ijfc,  roirtv 
biefe  3J^ct)lfct)rDt^c  mit  fröftige  93ouitfon  ober  ^ü^netboutdon  auf- 
gerührt unb  gum  lochen  gebraut,  alSbann  bei  Seite  gefegt 
noch  eine  Stunbe  Iangfam  einfachen  laffen,  unb  ben  auffteigenben 
Schaum  abnehmen.  SllSbann  pafftrt  man  bie  Sauce  butch  ein. 
feine*  #aarfteb,  in  eine  irbene  ©chüffel,  mo  fie  bis  ftum  (Jrfalten,. 
bamit  fta)  feine  #aut  barauf  btlbet,  gerührt  werben  muß. 

Vit.  2.   (einfache  braune  Sauce*. 

SRan  nehme  300  Gr  ©utter,  laffe.  fie  jergehen^  giebt  fo» 
triel  feines  SJcehl  baju,  als  bie  SButter  in.  fleh  aufnimmt*  mtbt  röftet 
biefeS  Vi  Stunbe  golbgetbj  (man  achte  mahl  aaranf,.  baß  bie 
SWehlfchroi^e  nicht  brennerig  fehmeeft,  weil  hiefer  ®efct)matf  nicht 
roieber  fort  ju  bringen  ift).  @S  mreb  h^auf  mit  3üS  auSgerührt, 
unb  oerfahre  man  weiter  bamit,  mict  hei.  her.  Weißen  Sau«.. 
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3.  ($t)ampiQtion$'-&auce. 

$Rad)bem  man  frifdje  Champignon«  gepult  Ijat,  bricht  man  bie 
©riefe  ab,  unb  reinigt  fic  oon  ben  am  #ute  beftnblidjen  ßomeßen; 
atabann  nimmt  man  bic  obere  bünne  #aut  ab,  reinigt  bie  ©riete 
unb  fdmeibet  ba$  fanbige  (£nbe  baoon.  (fiebere  taffen  ftd>  oer- 
pflanjen.)  ©ie  muffen  gemafajen,  abgetroefnet  unb  bann  in  ©Reiben 
gefdmitten  merben.  $>ie  ©riete  merben  in  fcfcräge  ©Reiben  ge- 
fdmitten.  Xarauf  mirb  in  ein  $od)gefäf$  nad>  ©ebürfnife  SButter 
eingelegt.  SSenn  fie  ftarl  gefoajt  ift,  föäumt  man  fte  ab  unb  legt 
bie  (£f)ampignon8  Innern.  SGBilt  man  braune  ©auce  matyn,  fo 
lägt  man  bie  ©utter  etmaS  fjellbraun  merben.  Unter  betjutfamem 
Umrühren  lägt  man  bie  ©d)h>ämme  tangfam  meidj  fdjttrifcen;  bann 
nimmt  man  fie  mit  ber  ©djaumfette  I)erau$,  legt  fie  auf  einen 
Xetter  ober  eine  ©Rüffel  unb  beträufelt  fte  mit  (Sitronenfaft.  3n 
ber  äurücfgebltcbenen  ©utter,  bie  man  burd)  etmad  frifdje  bermefjren 
fann,  fef>nrifct  man  2Jcef)I,  unb  $mar  jur  meinen  ©aucc  mei&eS, 
$ur  braunen  braunes  u.  f.  tu.  Tic  roeifje  ©auce  rütjrt  man  mit 
guter  SBouiQon  aus  unb  lagt  fte  Har  lochen,  ftreidjt  fte  attbann 
burrf)  ein  ©ieb  unb  fefct  fie  nrieber  and  ^cuer,  worauf  bie  dfyam» 
pignonö  nebft  etwas  SJhtSfatblütfje  unb  nadj  ^Belieben  metjr  ober 
weniger  aU  eine  üftefferfpifce  oott  meifjer  Pfeffer  tjinjufommen. 
hierauf  ttrirb  bie  ©auce  burdjgefocf)t,  unb  als  Uebergu|  bei  ©e* 
flügel  ober  fonftigen  ©peifen  gebraust. 

Tie  gelbe  (£f)ampignon3»©auce  wirb  mit  SBouillon  ober  SBtanc 
unb  einem  Söffet  coli  3ü3  getobt,  unb  im  Uebrigen  wie  bie  weifje 
©auce  betjanbett. 

Tic  braune  ©auce  wirb  mit  frfiftiger  (£outi$  angerührt,  unb 
mit  etwas  oon  ber  3"*  beffetben  gteifcfjeS,  woju  bie  ©auce  ge- 
geben werben  fott,  uermifdjt.  SBenn  fie  mit  bem  braun  gefäjmifcten 
9Jcet)l  ftar  getobt  ift,  fo  wirb  fie  burd)  ein  ©ieb  geftridjen,  mit 
ben  gefd)  mieten  Champignons  ro  ieb  er  and  Seuer  gefegt  unb  mit 
etwas  geriebener  SßuSfatnufj  ober  gezogenen  helfen,  ober  aud) 
einer  aWcffcrfpiftc  öoö  wei&en  Pfeffer«  gewürjt.  $>ie  ©auce  wirb 
bei  Steift  unb  ©eflügel  gegeben. 

SSenn  feine  frifdje  Champignons  $u  tjaben  ftnb,  fo  nimmt 
man  ftatt  berfetben  eingemachte,  wetdje  bloß  in  bie  ©aucc  tunein- 
gegeben  werben.  9eimmt  man  troefene  (£lmntpignon8,  fo  müffen 
btefe  erft  mit  SBaffer  abgemafdjen  unb  mit  foltern  SBaffer  ober 
©ouiflon  unb  einem  ©tücfdjen  SButter  in  8A  ©tunben  weid)  ge- 
fodft  werben.   Snjwtfdjen  gie&t  man  etwa«  oon  ber  ©rülje  nad). 

9er.  4.  Wtoxd)cln'Zuppc. 

(g*  giebt  jwei  ©orten  öon  SRordjcln,  nämlid) :  Heine  ©pifc- 
morc^eln  unb  große  ©d&tottermordjetn.  $>ie  jmeite  ©orte  gebraust 
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man  getoöljnlid)  §u  großen  SBtlb'SRagout«  unb  hafteten.  Sic 
toerben  abgebürftet  unb  gemafdjen,  toett  fte  öfter«  fanbig  fmb. 
$amt  fefct  man  fie  mit  Bouillon  ober  (altem  SBaffer  unb  einem 
©tütfdjen  ©utter  $um  geuer  unb  läßt  fie  eine  ©tunbe  langfam 
fodjcn.  Qu  ben  ©Jrifcmordjeln  nimmt  man  ljeHbraun  gefdjtoijte« 
9Jle§l  unb  §u  ben  ©d)lottermord>eln  braun  gefdjtotjte«.  $)tefe  ober 
jene  ©orte  rityrt  man  mit  fo  üiel  guter  (£oult«  an,  al«  ungefähr 
$ur  ©auce  nötfn'g  ift,  läßt  fie  at«bann  V*  ©tunbe  fodjen,  ftreia^t 
fie  burdj  ein  ©ieb,  fefct  fie  toieber  $um  Seuer,  unb  nimmt  barauf 
bie  2ttorcf>eln  uorftdjtig  mit  ber  ©djaumfeffe  au«  ber  Sörüfje,  bamit 
bie  etma  losgelösten  ©anbtöraer  auf  bem  ©runbe  bc«  ©efäße« 
liegen  bleiben.  2)ann  giebt  man  ettoaS  2Äord)elbrül)e  burd)  ein 
(Sieb  $u  ber  ©auce  unb  tfjut  bie  9Jcord)eln,  toie  eine  SWefferfaifce 
Orangen-  ober  getroefnete,  fein  geftoßene  2tyfelfinen*©djate  hinein; 
ebenfo  geriebene  2Jhi«fatnuß,  etma«  CSitronenfaft  ober  nadj  ®e« 
lieben  einen  Xljeelöffel  oott  ©arbellenbutter.  2Ran  benufct  fte  ju 
befonberen  gletfdjforten,  al«  ju  brauner  gricaffee  u.  f.  to.  (B 
totrb  bann  etma«  oon  ber  3ü$  be$  gleifdje«,  ju  melier  bie  ©auce 
beftimmt  ift,  mit  baju  gegeben. 

<Rr.  5.  Xtfiffeltt*®<race» 

SBenn  frifaje  Xrüffeln  ju  fjaben  ftnb/  fo  t§ut  man  am  beften, 
biefe  ju  nehmen,  too  nidjt,  fo  muß  man  ftdj  ber  trotfenen  ober 
eingemadjten  bebienen. 

$ie  frifdjen  Trüffeln  toerben  mit  SBaffer  gut  abgetoafdjen, 
abgebürftet,  baß  fein  ©anb  baran  bleibt,  unb  mit  einem  ©lafe 
2ttabeira,  guter  ©ouidon  unb  einem  ©tüaMjen  guter  SButter  jum 
geuer  gefefct;  ober  man  nimmt  (£ouli«,  ein  ®la$  ^iotijtoein  unb 
ein  ©tücf  ©djmal$.    9Ban  fdjäumt  fte  gleia^  unb  läßt  fte  al«bann 
eine  ©tunbe  langfam  fodjen.  2)ie  Xrüffeln*©auce  erforbert  träfrtge 
fcouli«,  SBouiuon  ober  3ü«,  je  nadjbem  man  fte  §ell  ober  bunfcl 
jubereiten  null,    ©inb  bie  Trüffeln  gar,  fo  toerben  fte  abgcfdjält 
unb  aurütfgefefct  unb  bie  ©^ale  in  ber  Srüffelbrülje  nodj  ein 
toenig  au«gcfod)t.    $ann  ftlrrirt  man  bie  ©rüfje  burdj  ein  reine« 
©ieb  unb  läßt  fte  ftd)  fefcen,  gießt  fte  be^utfam  oom  ©obenfafc  in 
eine  reine  (SafferoHe  ab,  unb  giebt  baju  fo  oicl  fcouli«  al*  jur 
<5uppt  nötljig  ift,  toie  audj        t>on  ber  gleifdjforte,  tooju  bie 
©auce  gegeben  toerben  fofl.    $amt  mad)t  man  mit  ettoa«  Butter 
hellbraun  gefdjtotfete«  Wltijl,  aaltet  barauf,  baß  e«  nidjt  anfefct, 
rüfjrt  e«  mit  ettoa«  oon  ber  jur  ©auce  beftimmten  ftraftbrülje 
jufammen,  !od>t  e«  unter  öfterem  Umrühren  auf  unb  läßt  e$  baira 
V*  ©tunbe  toon  ber  ©eite  weiter  fodjen;  bie  93rüf)e  ftreidjt  man 
burd)  ein  ©ieb,  unb  fefct  fte  oon  Beuern  jum  geuer.  hierauf 
giebt  man  ein  toenig  (Sitronenfaft  nebft  9Jht«fatnuß  unb  feutge* 
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fio§cnen  »eigen  Pfeffer  ^mein,  fomie  ba«  richtige  ©al$.  darauf 
fdmeibet  man  bie  Xrffüetn  in  V*  unb  Ve  ©Reiben  unb  giebt  fie 
in  bie  ©auce,  unb  nadjbem  man  fic  nod)  ein  menig  $at  bamit 
anfoa^en  laffen  ift  fie  fertig,  ©te  mirb  gu  hafteten  unb  fonftigen 
Steifdjfpcifert,  nrie  aud)  ju  ©eflüget  gegeben. 

mü  man  bie  ©auce  rod>t  mit  brauner  aRe$tfd>hnfce  feimig 
madjen,  fo  !ann  bie$  naef)  SBebarf  mit  ein  ober  jmei  Söffet  Srro- 
toxoot  gefajeljen. 

9fr.  6.   tyidlcö  Zauce. 

$iefe  in  neuerer  beliebt  geroorbene  ©auce  erforbert  §ur 
^Bereitung  eine  fräftige  (£outi$,  bie  ju  biefem  gtoede  befonberä  ge» 
fodjt  unb  feimig  gemacht  roirb.  5ür  24  Sßerfonen  ift  ba£  geringfte 
^Ieifd^quantum  3  «8  (lVs  Kg)  Ddjfen.,  2  (lKg)  ffalbfleifd)  unb 
1 25  Gr  magerer  f du' erer  ©d)infen,  ober  man  nimmt  eine  fräftige 
Bouillon,  giebt  in  eine  meffmgene  Pfanne  125  Gr  föutter  unb 
125  Gr  2Ref)t,  rütjrt  biefe«,  bi*  eS  fd)ön  fjeObraun  geworben  ift, 
giebt  Don  ber  SBouißon  ober  ©outi«  fo  tuet  at$  nötfn'g  ift  baju 
unb  fät)rt  mit  bem  Stühren  fo  lange  fort,  bis  e«  (oa)t.  (Sine 
mertel  ©tunbe  lägt  man  bie  ©auce  öon  ber  ©eite  fodjen,  mätjrenb 
etma«  SRufifatblüttje,  SRetfen  unb  Pfeffer  mit  burdjgefodjt  merben 
mufj,  ftreidjt  biefem  burd)  ein  ©ieb,  bringt  e$  abermat«  in«  &odjen, 
worauf  al«bann  bie  ^ßtefted  fnneingegeben  merben;  nadjbem  biefe 
gut  burd)  gcfodjt  finb,  mirb  bie  ©auce  probirt  unb  je  nad)  Um* 
ftänben  ©alj  unb  ©emürg  jugemifa^t.  iflad)  ©etieben  giebt  man 
aud>  einen  Söffet  üotl  ©enf  ober  SKoftria)  baju  unb  ferbirt  bie 
©auce  bei  gebratenem  &leifd)  ober  SBilb. 

Mr.  7.  0(i*ctt*&auce» 

$)iefe  ttrirb  ganj  nadj  2trt  ber  Srüffelfaucc  mit  ©ouli«  ober 
fräftiger  ©ouißon  angefüllt  unb  mit  einer  hellbraunen  9Re$lfa)nn&e 
öerbidt.  3ft  fie  burd)  ein  ©ieb  geftridjen,  fo  nimmt  man  auf 
jebe  Portion  3  bis  4  auSgefteinte  Ctioen,  giebt  Vi  Efeföffet  üott 
3uder  unb  ben  ©oft  oon  V«  Zitrone  baran,  tlmt  bie«  in  bie 
©auce  unb  laßt  e£  bann  ein  roenig  bamit  fodjen.  $iefe  ©ance 
ttrirb  bei  hafteten,  toilbem  unb  jafmiem  Geflügel  gegeben. 

SRr.  8.   Staune  &apcvn*Zauce. 

Xaju  nimmt  man  125  Gr  ©utter  nnb  fo  biet  äReljl  at« 
biefe  faffen  fann,  lägt  e«  unter  ftetem  SRityren  hellbraun  fdjnufcen 
unb  rü^rt  fo  oiel^gute  ©ouiflon  baju,  bafj  eS  eine  richtig  feimige 
©auce  mirb.  3Jcan  ftreidjt  fie  burd)  ein  ©ieb,  feftt  fte  jum  Seuer 
unb  giebt  2  (S&löffel  öoll  kapern,  unb  menn  biefe  niefct  ©auce 
genug  ljaben,  ein  menig  (£ttronenfaft,  eine  geringe  Quantität  Suder, 
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etttm*  geftogene  3Hu§fatblütf)e  unb  nadj  belieben  ein  wenig  ge- 
flogenen Pfeffer  ber  ©auce  bei.  ©ie  mug  nidjt  fauer  aber  frifö 
fdjmecfen  unb  toirb  $u  gebratenen  Sleifdj«  unb  Stfdtfpeifen  fomie 
$u  ©eflügel  gegeben. 

9tr.  9.   SSeifte  Äa*ent»3aitce  ttorjttgdfeeift  ju 

gftfdjett. 

Sür  ungefähr  12  <ßerfonen  nimmt  man  200  Gr  Söutter, 
lagt  fte  lochen  unb  fdjttnfct  2  ©glöffel  Doli  Stte!)!  barin  hau«. 
3)iefe$  rfiljrt  man  mit  fo  oiel  53  out  [Ion  ober  SBaffer  $ufammen, 
bafj  c§  biefflüffig  bleibt,  tagt  e$  flar  f odien,  unb  giebt  bann  jroet 
(SgBffel  t»oQ  $apem,  (roenn  biefe  nic^t  fauer  genug  finb,  nodj 
etmaS  (Eitronenfaft  ober  (£ffig),  etroaS  3"^,  ©a*3  unD  juteftt  ein 
wenig  (Ettronenfdwle  bei.  ©o  lägt  man  e3  V*  ©tunbe  fodjen. 
£at  man  feine  ©ouillon,  fonbem  SBaffer  jur  Bereitung  ber  ©auce 
genommen,  fo  werben  nod)  2  (Sibotter  bamit  auSgerüljrt.  Tie 
©auce  tft  $u  gefönten  Sifd).  unb  gleifdjfoeifen  ju  üermenben. 

9fr.  10.    XratJCtnüttbcr  3ancc. 

^ierju  rennet  man  auf  bie  $erfon  30  Gr  Butter,  unb 
fdjtoi&t  naa)  SBebürfnig  einige  Söffe!  öofl  9Jlef)l  barin  frauS. 
hierauf  rüf)rt  man  ed  mit  ber  jur  ©auce  nötigen  ©ouiflon  eben 
unb  feiraig,  giebt  mäßig  abgeftäubten,  ganjen  fa^marjen  Pfeffer 
hinein  unb  lagt  Um  1U  ©tunbe  barin  auäfodjen.  Sttan  mürjt 
mit  9Jcu8fatnug,  nötigenfalls  aud)  mit  ©al$  unb  träufelt  einige 
Kröpfen  (Eitronenfaft  in  bie  ©auce. 

3SUI  man  anrichten,  fo  giebt  man  nodj  ein  ©tücfdjen  frtfct>e 
©utter  ju.  £at  man  feine  Bouillon,  fo  rfiljrt  man  fie  mit  einigen 
©tbottern  ab.  2>iefe  ©auce  wirb  ju  $orfdj  ober  fonftigen  ©ec« 
fifdjen  gegeben. 

9fr.  11.    Cr  annett  -Z  aucc  ju  gflctfdjrfpetfett. 

9*adj  SBebarf  »erben  1  bi«  3  Drangen  bünn  abgefdjätt  unb 
mit  guter  Bouillon  meidj  gefönt.  £ie  eine  #älfte  ber  gefönten 
©a)ale  wirb  geftogen  unb  in  bie  ©ouillon  gegeben,  bie  anbere 
aber  in  bünne  ©tretfdjen  gefdmitten  unb  surücfgelegt.  (Sine  ©tunbe 
toorf>er  beftreid)t  man  3einbrot  bünn  mit  ©enf  unb  röftet  e$  auf 
Äoljlen  hellbraun,  lägt  e$  in  einem  oerbeeften  ©efäß  üon  7s  fiiter 
Söein  burdjjie^en  unb  giebt  e$  alSbann  mit  bem  SBein  unb  ber 
Bouillon,  worin  bie  Drangenfdjale  gcfodjt  ift,  in  etwas  $um  Seuer 
gefefcte  ©ouli*.  2Kan  nimmt  nun  ein  wenig  hellgelb  gefdjmifrte* 
Sfleljl  unb  burdjgegebenen  Orangenfaft,  tlwt  bie«  unter  mehrmaligem 
Umrühren  $ur  ©auce,  beeft  ba«  ©efäg  $u  unb  lägt  eS  gut  bureb« 
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To^cit  hierauf  giebt  man  einen  Xljeelöffel  bofl  3ucfer  hinein, 
ftreicfjt  bie  ©auce  burdj  ein  Sieb  unb  oermifdjt  fte  julejjt  mit  ber 
in  ©treifen  gefdjnittenen  Drangenfdjale.  SRan  giebt  fie  $u  ber- 
fdjiebenen  ftlci)d)fpeifen,  häufig  ju  tutfbem  Geflügel. 

©oll  bie  Orangen»©auce  lalt  ferbirt  werben,  fo  mufj  man  fie 
toä^renb  be3  5tb füfjlenS  oft  gut  umrühren  nnb  nod>  einige  (Eibotter 
mit  etmaS  Cel  nebft  ber  an  30  Gr  Quätt  abgeriebenen  ©djale  unb 
t>em  auSgebrüdten  ©aft  einer  Drange  baju  tf)un. 

9lr.  12.   <£i  trotten*®  auce» 

3Ran  reibt  oon  2  guten  Zitronen  bie  Schale  auf  65  Gr 
3ucfer  ab  unb  brüdt  ben  ©aft  ber  (Zitrone  barauf;  fnetet  125  Gr 
frifdje  Butter  mit  einem  fiöffel  ooH  feinem  9D?er)l  jufammen,  rüfjrt 
biefeä  mit  7t  ßiter  guter  !(arer  ^Bouillon  ober  SBaffer  eben,  unb 
läfjt  e$  anfodjen.  darauf  mifdjt  man  ben  Sitronenfaft  nebft  ettoaä 
3uder  unb  ©at$  baju  unb  läßt  cS  ein  wenig  fodjen.  StUbann 
»erben  einige  (Eibotter  Hein  gerührt  unb  mit  ber  ©auce  oermifdjt. 
#at  man  gute  (EouliS,  unb  fann  man  biefe  ftatt  ber  SöouiHon  jur 
©auce  nehmen,  fo  brauet  man  fte  nidjt  mit  (Eiern  afyurüljren. 
55)iefe  ©auce  nrirb  falt  unb  toarm  ju  Steifer)-  unb  .ftfdjfpeifen 
gegeben ;  im  erfteren  Salle  mufj  fie  aber  roäljrenb  be$  flaltroerbenS 
umgerührt  »erben. 

9fr.  13.  ^Pfeffer«®  auce»  (©auce  poivade.) 
©ine  Heine  £>anbt)ofl  toeifje  Sßfeffcrfömer,  einige  burrfjge« 
fdjnittene  (Efjalotten,  ettoaS  gefd)nittenen  rotyen  mageren  ©d)infen, 
werben  mit  einigen  SÖffeln  bott  (Efftg  furj  eingelöst ;  bann  neljme 
man  2  Xljeile  braune  ©auce,  (iiefje  braune  ©auce)  unb  1  $f)eU 
$HnbfletfdHü3,  unb  (oa)e  e$  bamit  aud  ©djaum  unb  Sett,  fobann 
mit  (Ettronenfaft  angenehm  fäuren,  burdjpaffiren  unb  »arm  ftetten. 

9fr.  13a.  W^ia  Zauct. 

$a$n  nimmt  man  2  fiiter  gute  (EouliS  ober  fräftige  Bouillon, 
fdjneibet  ben  2l$ia  in  Heine  ©Reiben  unb  läßt  iljn  mit  ber  (EoutiS 
7*  ©tunbe  fodjen.  3n$mifdjen  giebt  man  ein  ©rücf  SJcuSfatMütlje 
foaran.  Storni  rüf>rt  man  einen  Meinen  Söffe!  üoll  Bromroot  mit 
falte  ©ouitton  eben,  unb  madjt  bie  ©auce  bamit  feimig.  ©ie 
toirb  bei  beliebigen  gieifdjfoeifen  gegeben. 

9fr.  14.   Simonien«®  auce» 

tDicfe  nrirb  ebenfo  zubereitet  toie  bie  Sl§ia*©auce;  man  fann 
aurfj  in  (Ermangelung  einer  guten  SBouiUon  ober  (EouliS  bie  ©auce 
burdj  ^eflgefa^tüijte^  ÜUlefjt  biefflüffig  machen. 
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9lr.  15.  ZavbcUcn-Zancc. 

92ac^  bem  erforbcrticfycn  S5cborf  werben  60— 125  Gr  ©ar> 
bellen  gcwafefjen,  üon  ben  ©raten  befreit  unb  fein  Qcfya&t,  fobamt 
Werben  ein  Söffet  üott  SJccljt  unb  etwa«  gertebene«  SBeigbrot  in 
60 — 125  Gr  SButter  trau«,  fowie  audj  einige  fein  getiefte  ©Kalotten 
barin  weief)  gefc^roi^t;  bie  ©arbeiten  werben  hinein  gegeben,  eben 
angefdjwifot  unb  nun  fo  oict  ©ouilton  jnqcgoffcn,  al«  jn  ber  Sauce 
notfywenbig  erfdjeint  (in  (Ermangelung  Der  Bouillon  werben  bie 
©raten  mit  SBaffcr,  ju  bem  SorbeerMötter  unb  Pfeffer  getmfdjt 
Werben,  au«gefod)t).  2Jcan  lägt  bie  ©auce  Kar  formen,  ftreidjt  fie 
burd)  ein  ©ieb,  giebt  etwa«  Sitronenfaft,  einen  Söffet  üoti  Aragon» 
efftg,  5föu«fatblütf)e,  weisen  Pfeffer  baju,  fefct  fie  abermals  gum 
Seuer  unb  rütjrt  fte  entweber  mit  ©ibotter  ab,  ober  jieljt  fie  mit 
einem  ©tüef  frifdjer  S3utter  auf.  (58  ift  nodj  ju  bemerfen,  bag 
für  ben  Satt,  bag  ©rätenmaffer  genommen  würbe,  ein  ©ta«  SSein 
jugenommen  Werben  mug.  beliebig  fdmeibet  man  au«gemäffcrte, 
einmal  gehaltene  ©arbeiten  in  fcf>räge  ©tütfdjen,  bie  furj  oor  bem 
Stnriajten  in  bie  ©auce  gegeben  werben. 

9er.  16.   $oflänbifcfjc  Sauce»   Sance  hollandaise. 

6  ©igclb  werben  in  eine  Reine  ©afferoöe  getljan,  bann 
auf  eine  nicf)t  $u  ^etge  |>erbötatte  gefefct,  mit  einer  ©a^neerut^e 
üerrüfjrt,  wäljrcnb  eine  $  weite  Sßerfon  1  (Vi  Kg)  SButter  in  f leine 
©tütfdjen  pflüdt,  unb  fortwäfjrcnb  baju  giebt;  foHte  bie  ©auce  ju 
biet  werben,  fo  gebe  man  etwa«  öon  bem  Sifäwaffer  ober  ©ouißon 
baju,  eine  SJcefferfoifce  wetgen  Pfeffer,  unb  mit  bem  ©aft  einer 
Zitrone  ben  ©cfdjmac!  fjeben.  Tic  ©auce  mng  öorfidjtig,  olme 
bag  fie  jum  ®otf)en  fommt,  fertig  gemalt  werbe»  unb  ein  fdjön 
cremartige«  Slnfefjen  ljaben. 

9er.  17.  Gfyalotten-Znitcf:. 

Tic  CSfialottcn  Werben  gut  abgepufct,  au«cinanber  gefdjnitten 
unb  mit  fattem  SBaffer  an«  Seuer  gefefct.  9Jcan  lagt  fie  einige 
SJcale  barin  auffoefjen,  giegt  at«bann  ba«  SBaffer  ab  unb  giebt 
abermat«  entWeber  fodjenbe«  Gaffer  ober  fodjcnbe  Bouillon,  fo 
oiel  al«  nötyig  ift,  barauf  j  befteeft  eine  (£fjalotte  mit  Sielfen,  unb 
legt  fie  mit  einem  ©tütfd>en  SBuitcrr  einem  Sorbeerblatt  unb  bem 
nötigen  ©alj  ju  ben  übrigen  ßtjalottcn,  unb  lägt  fie  meidj  fodjen. 
darauf  mad)t  man  IjcUbraun  gefdtmtfcte«  Sfteljt,  rüfjrt  e«  mit 
(Sfjatottcnbrüfje  um,  unb  giebt  e«  ber  ©auce,  welche«  jufammen 
birfflüfftg  gc!od)t  wirb,  iubem  man  nrd)  gezogenen  Pfeffer,  gc» 
riebenc  9Jcu«fatnug  unb  etwa«  Gitroncitfaft  ober  einen  Söffet  öolt 
.(fräutcreffig  l)iu$utf)ut.  Tiefe  ©auce  wirb  $u  gammetflcifa?, 
(Sntcn  u.  f.  w.  feroirf. 
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9cr.  18.    ^ctüaud)  Zaucc. 

RrifdjeS  $erHaudj,  fo  oiel  at$  man  $ur  ©auce  brauet,  wirb 
mit  fodjenbem  SBaffer  gebrüht,  unb  einige  ÜJttnuten  in  bemfelben 
gelaffen;  man  gießt  ba$  warme  Sßaffcr  ab,  unb  giebt  tatted  baju, 
bann  reibt  man  bic  ©djale  lo§  unb  &ufct  fie  nebft  ber  SSurjel  ab, 
legt  fie  gteidj  toieber  in«  SSaffer,  unb  fefct  entmeber  (SouliS  ober 
SBouiflon  mit  etroaS  Söutter  unb  bem  nötigen  ©alje  $um  5euer# 
STCadjbem  bieS  gcfoct)t,  legt  man  ba«  ^ertlaucf)  nebft  2JcuSfatbtütlje 
hinein,  unb  lagt  e$  meid)  fodjen.  #at  man  fräftige  Souti«  ge« 
nommen,  fo  !ann  mau  bie  ©auce  mit  5trromroot  biefftäfftg  machen, 
ober  man  bereitet  hellbraun  in  fButter  gefdjttnfcteS  2JceI)i,  unb  Oer- 
mifrfjt  bog  ©an^e  mit  einer  9Jcefferfpifce  oott  roei&en  Pfeffer,  ge- 
fto&ener  2Jcu8fatbtütf)e  unb  ©arbcllcnbutter,  mit  einem  Söffet  oott 
^)ragon«@ffig  ober  bem  ©afte  einer  falben  Zitrone.  $>iefe  Sauce 
wirb  $u  frifdj  geföntem  Cdjfen«,  Rammet«  ober  Sammfleifa}  unb 
ju  SSilb  gegeben. 

9tr.  19.  ütoicbcUZancc. 

$ie  3tt)iebeln  »erben  abgeoufct  unb  in  feine  SSürfel  ge- 
fcfynitten.  3u  einer  Keinen  Untertaffe  OoÖ  Qtokbttn  giebt  man 
125  Gr  SButter,  fe$t  fie  auf§  Seuer  unb  läßt  fie  gelb  werben. 
$ann  fdjmifct  man  barin  2  Söffe!  oott  üRc^t  hellbraun,  legt  bie 
3tt)iebeln  hinein  unb  lä&t  fie  rocict)  fdjtui&cn.  hierauf  wirb  nun 
fo  öiet  SöouiUon  ober  SBaffer  gegoffen,  aU  jur  ©auce  nötf)ig  ift, 
unb  gefto&ener  Pfeffer,  geriebene  9Jcu3fatnu6,  richtige«  ©alj  unb 
wenn  man  will,  aud)  nod)  1  Söffet  oofl  (Sffig  lun3ugegeben.  $)tcfe 
©auce  gebraust  man  ju  Ddjfen-,  Rammet-  unb  ©djmeinefleifch  u.f.w. 

5luf  biefe  2lrt  wirb  bie  ©auce  gu  einfachen  Ragout«  ge- 
braucht. TOan  nimmt  fie  su  DchfcnmauI«9tagout  unb  fann  bie  ©auce 
entweber  mit  ober  ofme  ©äure  zubereiten.  $a8  in  ©Reiben  Kein 
gefdmittene  glcifct)  giebt  man  atöbann  hinein  unb  läßt  e3  in  ber 
©auce  burdjbämpfen. 

3lx.  20.  ^djttiitlaitd)=eace. 

SSon  gut  oerlefcnem  ©djnittlaud)  fct)ncibct  man  bie  ©pifcen 
ab.  darauf  gemafchen,  werben  bie  £alme  in  gleicher  Sänge  auf 
ein  SBrett  gelegt,  aber  nicht  gefjaett,  fonbern  fein  gefdmitten.  ßu 
einer  $anb  ooö  ©dmitttaud)  nimmt  man  125  Gr  löutter,  baju 
fdjmifct  man  einen  Söffe!  3Dlcr)l  frauS,  giebt  bann  ba£  ©chnitttauch 
hinein,  unb  läßt  c$  unter  ftetem  SRüfjren  burd)fd)Wifcen,  gießt 
©ouiflon  ober  fodjenbeS  SSaffer,  fo  inet  a(3  jur  ©auce  nöt^ig  ift, 
barauf,  giebt  ettoaS  (Sffig  unb  ©alj  fn^u  unb  rührt  bie  ©auce 
bann  mit  einigen  ©ibottem  ober  einem  ©türfchen  guter  SÖutter  ab. 
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flttan  giebt  bic  Sauce  bei  £ammel«  ober  SammfTeifch  unb  ge« 
tobten  Sifc^en. 

$lx.  21.   Sauce  Bearnoise. 

$te  Bereitung  tft  gan$  gleich  ber  Hollandaise  ($ottänbifcher 
Sauce),  man  gebe  nur  noch  etma&  feingehaefte  ^eterfilie  baju. 

!ftr.  22.  ^eterfttiett-^atsce. 

(Sine  gute  £anb  Doli  ^ßeterfitie  wirb  forgfältig  ocrlefen,  (bic 
Stenbct  aber  werben,  wenn  fie  jung  ift,  nicht  abgepflüeft,  weil 
biefe  fräftiger  finb,  at3  bie  eigentlichen  SBlätter)  einige  ÜDcate  gut 
getoaföen,  fdjarf  auägebrficft  unb  fein  geljacft.  darauf  fefct  man 
für  8  ^erfonen  200  Gr  Butler  $um  geuer,  giebt,  wenn  fie  focht, 
2  @§Iöffe(  öoH  Sftehl  hinein  unb  tagt  bieä  fchwifcen,  bU  e$  frauS 
Wirb,  $ugletch  aber  bie  gehaefte  Sßeterfilie  unter  beftänbigem  Stühren 
bamit  burchfehwifcen.  Stach  ^injutfmn  oon  7«  ßiter  fodjenber 
Söouiflon  ober  Söaffer  rührt  man  e$  um  unb  lägt  bie  Sauce  feimig 
fodjen.  #at  man  Söouitton  genommen,  fo  ^at  man  nicht  nöthig, 
bie  Sauce  mit  (Stern  abzurühren;  bagegen  rührt  man  fie  mit 
einigen  (Sibottern  ab,  wenn  Söaffer  ^injugegoffen  worben  ijl.  3U^(J^ 
würjt  man  mit  Satj  unb  etwa$  SJhiäfatnufj  unb  giebt  bie  Sauce 
ju  gleifa>  unb  gifchfpeifen  ober  auch  ju  ©eflügel. 

Kr.  23.  &täutet*®auce. 

£ierju  werben  Sßeterfitien«,  Sellerie*,  ©afititum»,  Aragon«, 
(Sitronenmeliffe«,  $feffermün$-,  fiabenbel«,  SßimperoetI«,  Xrip* 
mabam»,  SJcajoran*  unb  üßafturjifumblätter,  öon  jeber  Sorte  gleich 
t>iel,  genommen.  9Ran  pflüeft  bie  garten  Stengel  ab,  unb  brüeft 
bie  Kräuter,  nadjbem  fie  gewafchen  finb,  gut  au8.  hierauf  giebt 
man  bie  größte  $älfte  biefer  SJhfdjung  in  fo  oiel  fodEjenbe  $3ouißon 
ober  Gaffer  al$  man  Sauce  ^aben  Witt,  läfjt  fie  jugebeeft  barin 
weich  fodjen  unb  ftreicht  fte  burd)  ein  tofed  Sieb;  aöbann  rührt 
man  biefcö  ju  bem  ©efchwifcten.  $ann  werben  160— 200  Gr 
»uttcr,  3  (S&töffel  ooH  9Jce§l  trau*  gefchwtfct  unb  bie  übrigen 
Kräuter,  bie  fur$  öor  ber  £anb  Hein  gefdjnitten  ober  recht  fein 
gefjaeft  finb,  hineingelegt  unb  lägt  man  baS  ©anje  jugebeeft  noch 
7*  Stunbe  fochen  unb  rührt  bie  Sauce  mit  einigen  Öibottern  ober 
einem  Stücf  frifcher  Söutter  ab.  $ie  Sauce  wirb  ju  gtafch  unb 
gifchen  genommen ;  ju  lefcteren  mit  ©eigabe  oon  etwa*  (Jitronenfaft. 

9er.  24.  <&itt'®auct. 

<S3  werben  120  Gr  frifche  93utter  unb  1  Söffet  öott  SJteht 
mit  3 — 4  (Sibottern  jufammen  gerührt,  bann  30  Gr  guefer  unb 
1  Söffe!  fattes  SGÖaffer  hinbegeben  unb  nochmals  tüchtig  aulge- 
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rüfjrt.  hierauf  mifdjt  man  V*  ßtter  !od)enbe3  Söaffer,  1  ©IaS 
(£ffig  ober  oon  einer  Zitrone  ben  ©aft  unb  etnmä  ©atj,  rft$rt  e* 
auf  bem  Seuer,  bis  e$  feimig  ift,  fachte  ab.  $er  ©efdjmacf  ber 
©auce  muß  füß'fäuerlid)  fein,  ©ie  wirb  bei  gefodjten  ober  ge* 
bratenen  JHfdjen,  at$  (Schollen,  Sutten  u.  f.  tü.  gebraucht. 

9hr.  25.  <gter*®aisce  fcott  @tbottertt» 

SRadjbem  125  Gr  ©utter  flaumig  gerührt  unb  nad)  unb 
na<$  8  ©ibotter  nebft  65  Gr  3utfer,  worauf  bie  ©djate  einer 
Zitrone  abgerieben,  ^inauget^an  ftnb,  rotrb  bie3  Sitte«  mit  1  Söffet 
faltem  SBaffer  eben  gerührt,  darauf  wirb  SBein  unb  etmaS 
SKajfer,  in  roetd)e$  ßitronenfaft  gebrüeft  ift,  tynjugetljan,  auf  bem 
Tveuer  abgerührt  unb  mit  ettt>a$  ©at$  unb  SKuSfatnuß,  fotoie  einem 
©tücfd)en  frifd)er  Butter  aufge$ogen  unb  angerichtet. 

9lt.  26.  ($iet*®auce  anbetet  Slrt. 

£alb  SButter  unb  Ijalb  Sctt  wirb  mit  2Ref)l  gefdjnufct;  $alb 
Gaffer  unb  ©ffig  baju  gerührt ;  etroa$  Qudcx,  ©al$  unb  SttuSfat« 
nuß  roäfjrenb  beS  ®od)en3  barin  gegeben  unb  jutejjt  bie  ©auce  mit 
einigen  Sibottern  abgerührt. 

Kr.  27.  SCtiftern*2ancc. 

Söeim  Deffnen  ber  Stuftern  ift  barauf  ju  achten,  baß  ba3 
Stufternroaffer  nid)t  abläuft;  e$  nrirb  jur  Bereitung  ber  ©auce 
aufbewahrt.  $ie  ©arte  legt  man  in  ein  (Sieb  über  ba$  Stuftern» 
toaffer,  bamit  btcfeä  nod)  oerme^rt  wirb;  bann  legt  man  bie 
Lüftern  in  ein  (SJefäß  bis  &um  ©ebraud).  9ttan  fann  nun  bie 
£alftc  ber  duftem  in  fteingefdjtagenem  <£i  unb  ©emmelmet)l  ober 
fein  geftoßenem  gtoiebaef  mit  ©alj  unb  9ttu8fatblütf)c  gemifd)t, 
umfe^ren  unb  fte  in  t)afi)$ttb  gefdjnrifcter  ©utter  überbaefen,  bie 
anbere  §älfte  aber  rot)  in  bie  ©auce  tegen  unb  fie  oon  berfetben 
tourcfoieljen,  aber  nid)t  fodjcn  taffen.  Quc  ©auce  wirb  ein  ©tücf 
cute  ©utter  mit  SReljl  trau«  gefa)nufct  unb  fo  oiet  guter  ©ouilton, 
als  3ur  ©auce  nötljig  ift,  abgerührt,  bann  ba8  Slufterntoaffer  burd) 
ein  ©ieb  nebft  ctmaS  ßitronenfaft  ^injugegoffen,  bid  e$  feimig 
<jetod)t  ift,  unb  tf)ut  man  bann  bie  roljen  Lüftern  furj  oor  bem 
SInridjten  hinein,  fo  baß  fie  nur  heiß  werben;  fpäter,  beim  $tn- 
rieten,  fommen  bie  gebratenen  tttuftern  Ijinju.  £at  man  nidjt 
ftarfe  ©ouilton  jur  ©auce  genommen,  fo  wirb  fie  mit  einigen 
teibottern  abgerührt,  fonft  aber  nur  mit  etwa«  ©utter.  2Jcu3fat* 
Btüt^e  ober  9Jcu3fatnuß  muß  in  einem  ober  bem  anbem  Satte 
immer  genommen  werben.  SJcan  rennet  auf  bie  Sßerfon  3 — 5 
Stuftern;  fann  man  biefe  nidjt  geöffnet  betommen,  fo  werben  fie 
in  ber  Strt  geöffnet,  baß  man  ba3  fpifeige  Gnbe  ber  $tufternfdjale  in 
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bic  linfe  #anb  nimmt,  unb  mit  einem  2fteffcr  bieSJcünbung  ber  Auften> 
fetale  fo  aufmacht,  bafe  baffelbe  in  bie  3Rittc  ber  SJcünbung  gefefct,. 
bog  baran  beftnbliche  Aeußere  abgefchnitten  unb  beim  aufbrechen  ber 
©djale  ba8  SKeffer  an  bie  obere  platte  gelegt  wirb.  Segen  bcS 
möglichen  Abgleitend  be$  SttcffcrS  öon  ber  ©djale,  wenn  man 
biefe  aufmalen  will,  nimmt  man  gewöhnlich  ein  Xuch  ober 
eine  ©eroiette  in  bie  Iinfc  £anb,  bamit  ba$  SKeffcr  in  biefem 
Salle  nicht  bie  $>anb  oertefct. 

9er.  28.  ftreb3<^attee,  für  8  ^erfonen. 

$uerju  werben  15—30  ßtcbfe  abgebürftet,  gewaföen,  ge- 
focht  unb  aufgebrochen.  2)ie  ©dualen  »erben  alSbann  $u  ftrebS- 
butter  geftofeen.  9ttan  sieht  bie  ©cheeren  unb  bie  ©chttjän$e  oon 
ben  Srcbfen  unb  ftöjjt  bie  ©analen  nebft  ben  Stümpfen  (foßen 
Rümpfe  ober  fogenannte  Stofen  gefüllt  werben,  fo  legt  man  fo 
Diel  baoon  jurücf)  recht  fein,  darauf  werben  200  Gr  SButtcr  ju 
geuer  gefegt,  ftarf  gefönt,  unb  bic  geftojjcncn  (Schalen  ftn^n*- 
gegeben.  $ic3  läßt  man  unter  beftänbigem  föühren  fd^roifccn,  bi$ 
c«  fd)äumt.  $ann  Wirb  1  Söffe!  üoll  2ftct)t  barin  gefchwifet  unb 
fo  oiel  gute  SBouillon  hingegeben,  als  $ur  ©auce  nöthig  ift- 
9*achbem  bie«  V*  ©tunbe  gefönt  hat,  wirb  c$  burch  ein  ©icb 
geftridjen.  Auf  bic  aurücfgcbliebencn  ©egalen  giegt  man  ein  Wenig 
SBouillon,  rü^rt  ftc  fdmrf  bamit  burd)  unb  fegt  fte  wieber  sunt 
geuer,  um  ben  ©efdjmacf  herau^ufochen,  woju  noch  bie  Don  ©afle 
unb  gafern  befreiten  nachgeflogenen  Unterbauche  fommen.  Xann 
ftreicht  man  e$  ftarf  burd)  ein  Sieb,  lagt  e$  fich  fefcen,  unb  gtefet 
bie  ©auce  üorfict)tig  oon  biefen  «Schalen  ab.  Qu  ber  ©auce  giebt 
man  noch  geftofjene  3Jluöfatblütr)e  unb  ba3  nötige  ©al$.  ©oll 
biefe  $u  gifchen  ober  hafteten  fein,  fo  giebt  man  etwas  Zitronen« 
faft  baran,  fonft  aber  bleibt  fic,  ttrie  oorhin  angezeigt,  bereitet. 
93or  bem  Anrichten  werben  bic  SxcbSfcheeren  unb  ©chwänje  in 
bie  ©auce  gelegt;  lefctere  werben  ber  Sänge  nach  burchgefchnirten, 
unb  ber  barin  befinblichc  fehwerje  gaben  hcrau^9c3°9cn-  ^^c* 
läßt  man  in  ber  Sauce  warm  werben,  unb  richtet  fie  alSbann  an* 

Sott  bic  ©auce  bei  ©cflügel  gegeben  werben,  fo  wirb  ju 
biefer  3wbercitung  bic  Bouillon  genommen,  welche  oon  bem  ©c« 
flügel  gefod)t  ift,  unb  Will  mau  noch  flehte  gleifch«  ober  SBrot» 
Höffen  hinein  nehmen,  fo  ift  125 — 250Gr&alb$hacft  für  8  *ßcrfonen 
hinreicheub.  £ie  anbern  nötigen  Sachen  baju,  al$:  93utter,  ©rot 
unb  ©cmürj  richten  fich  8ani  nac*J  ber  Art  ber  Salbflcifchflöfce. 

92r.  29.  ftrabben -Zancc, 

$ie  abgefochten  Krabben,  wooon  man  ungefähr  für  10 
^erfonen  einen  tiefen  Detter  öoll  gebraucht,  werben  au«  ben 
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5rf)alen  gemocht  unb  $urücfgefefct,  imb  bie  ©diäten  mit  ettoaS 
Butter  fein  geftogen.  $)ann  werben  200  Gr  fodjenbe  Butter  mit 
ettoaä  SReljt  ftarf  gefdjnnfct  unb  barin  bie  geflogenen  ©egalen  mit 
burcf)ge[cf)itH^t,  (trenn  man  bie  Sauce  rot$  Ijaben  null,  fo  bebarf 
c£  noa)  eines  SöffelS  bott  fhrebdbutter),  femer  fo  biet  C£outt3  ober 
frSftige  SBouiSon  baju  gegoffen,  afö  man  jur  ©auce  nöt^ig  fjat, 
1>amit  burdjgerüljrt  unb  V*  ©tunbe  gefönt  darauf  toirb  toirb 
tue  (Sauce  burdj  ein  ©teb  geftriäjen;  man  lägt  fie  ftd)  fefeen 
unb  gießt  fie  beljutfam  oon  bem  ©runbe  ab,  fefct  fie  toteber 
3um  geuer  unb  lagt  fie  ettoaS  fod)en,  giebt  bie  ausgemachten 
Krabben  hinein  nebft  9Jcu3fatnug  unb  etma3  »eigen  Pfeffer 
unb  mit  euigen  Kröpfen  ©itronenft  ©o  balb  fie  feimig  getobt 
tft,  richtet  man  fie  an  unb  giebt  fie  $u  gteifa)  unb  gifdjen.  ©od 
bie  ©auce  nia)t  feimig  fein,  fo  toirb  fte  burd>  ettoaS  Strrotoroot 
ober  ßartoffetmef)t  mit  fattem  SBaffer  angerührt  unb  mit  ettoaä 
frifdjer  Söutter  aufgewogen. 

9fc.  29.  Wobevt'&auce. 

Sttan  fefct  SButter  $um  Steuer  unb  lögt  fte  eben  hellbraun 
toerben,  fdjnrigt  1  Söffe!  9ttet}I  gelb  unb  1  Söffet  fein  gefwdter 
^toiebetn  barin  toeid).  $amt  giegt  man  too  rnögüdj  Kräuter« 
<5ffig  Ijütju  unb  fo  oiet  ©ouillon,  a(8  jur  ©auce  nötljig  ift,  giebt 
2  ftarfe  ©glöffet  öott  ©enf,  ettoaS  Pfeffer  unb  2Jcu3tatnug  baran, 
unb  lagt  e3  gut  §ufammen  burdjfoäjen.  3)ann  toirb  ba$  nötigt 
©at$,  1  Sljeetöffet  oofl  Qudtt  ba$u  gegeben  unb  toemt  fie  feimig 
ift,  hrirb  fte  bura)  ein  ©ieb  geftridjen;  man  lägt  fie  toieber  $eig 
toerben  unb  riajtet  fte  an.  SMefe  toirb  $u  frifaj  geföntem  Steifte 
amb  ^ifc^en  gegeben. 

Sftr.  30.  Sauce  Financi&re. 

9Kan  giebt  in  einer  Gafferotte  1  ©tüct  SButter,  feingefäjmttenen 
rofjen  ©djinfen,  eine  Snjiebel,  röftet  e3  einige  Minuten  unb  giebt 
1  gefdmitteue  2Bur$et,  Sßorree,  ettoaS  ©eHerie  unb  Sßeterfitie, 
«inige  ©träugdjen  X^imian  unb  einige  tßfeffcrfömcr  ba$u,  giegt 
t>ann  eine  ljatbe  glafdje  SBein  ba$u,  berft  e$  ^u  unb  lägt  e$  $ur 
-^ätfte  eintoa^en.  ®iebt  bann  2  Söffet  braune  ©auce  unb  1  Söffet 
^inbfleifdjiüS  ba$u,  ftretdjt  e$  burä)  ein  ©ieb,  lägt  e$  nodj  tangfam 
«ne  ^atbe  ©tunbe  fodjen,  toenn  ber  ©dwum  aber  toeg  ift,  giebt 
man  5  bis  6  feinM&tterig  gefefmittene  irttffet  baju,  unb  ftettt 
fie  toarm. 

9?r.  32.  <&etsf'<&attce* 

JButter  unb  HJceljt  totrb  gelb  gefdjnrifct,  mit  SBouUton  ober 
iZöaffcr  bura)gerü$rt,  aufgefoajt  unb  mit  4  Söffet  öptt  ©enf  unb 
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bem  nötigen  ©al$  auSgcfodjt.  Sflan  rourjt  mit  tttoai  djftg  unb> 
9ftu$farnuf}  unb  richtet  bic  ©auce  an. 

9fr.  33.  ®ettf*®attee  anbetet  Ktt. 

3Ran  rüljrt  125  Gr  englifdjen  ©enf  mit  fatter  »ouiöoit 
eben,  feft  bann  fo  biet  ^Bouillon,  als  für  12  bi*  16  $erfonen 
jur  ©auce  nöt&ig  ift,  junt  geuer,  rütjrt  femer,  wenn  biefe  fodjt, 
ben  ©enf  hinein,  unb  lagt  ttjn  bamit  burdjfoc^en.  darauf  fnetet 
man  125  Gr  »utter,  1  Söffet  attefjt  unb  4  Cibotter  jufammen 
unb  füllt  bei  fleinem  etma$  tum  ber  f  oajenben  ©auce  ba$u ;  barauf 
giebt  man  bic*  in  bie  fodjenbe  ©auce  unb  lagt  ftc  anfodjen. 
Xann  roürjt  man  fte  mit  geftoßener  SJcuäfatbtütlje,  bem  nötigen 
©atj  unb  ettoaä  (litronenfaft,  unb  richtet  bie  ©auce  bei  gleifd)* 
unb  gifdjfpeifcn  an. 

9to.  34.  3ftufrf)eln«£auce* 

$a$u  werben  bie  $&lfte  ber  SRufdjetn  rolj  aus  ben  ©dualen 
gemadjt,  bie  anbere  §ä(fte  gefod)t  unb  ausgemacht.  5Die  s-bärte 
roerben  abgefonbert,  fein  gefjadt,  in  ©utter  gefdjroi^t,  in  ©ouillon 
eingelocht  unb  burco  ein  ©ieb  geftrid>en.  hierauf  fdjtoifct  man 
SButtcr  unb  SDZc^t  mit  feinge^aeften  (EJjalotten  hellbraun,  gtefct  bie 
SRufdjelbrülje  nebft  fo  biet  ©ouitton  als  nötfjtg  ift,  ijinju,  unb 
lägt  jie  feimig  fod)en.  Xarauf  werben  $ragon'(£fftg,  gefto&ener 
Pfeffer,  flttuäfatnufj,  baS  nötijige  ©al$  unb  natf)  belieben  aud) 
^eterftlie  Ijingugegeben  unb  bie  ©auce  mit  einigen  (Sibottern  ab« 
gerührt,  bann  bie  ganzen,  gefönten,  au£  ben  ©dpaten  gemachten, 
unb  tum  ben  ©arten  befreiten  9Rufc$etn  in  bie  ©auce  gelegt.  $u 
SIeifa>  unb  Sifa>©peifen  giebt  man  bic  abgefragten  SRufdjetn  in 
bie  ©auce. 

Sflufdjetn  ju  fodjen,  fietje  bie  betreffenbe  ©uppe. 

9er.  35.   3Rttfd)dtt*®aitce  anbetet  Mtt> 

(£3  wirb  na$  ©erljättnitj  ein  ©tfitf  ©utter  mit  Sttefjl  gelb 
gefd)roifct.  $ann  fdjnetbet  man  eine  Untertaffe  Doli  Sioiebeln  in 
fteine  dürfet  unb  Ijacft  eine  #anb  bott  $eterfttie  gan$  fein. 
3n>iebetn  »erben  juerft  jur  9CRc^lfcr)tDi^e  gegeben  unb  toetra  biefe 
beinahe  gar  ftnbf  tommt  bie  $eterfttie  baju,  »uetdjc  ebenfalls  bamit 
burd)gcfod)t  tuirb.  darauf  gießt  man  fo  üiel  ©ouiflon  ober  au$ 
SBaffer,  als  nötrjtg  ift,  |tn|u,  rüt>rt  cd  um  unb  tfl&t  e$  gut  burä)* 
fodjen.  ^terju  fommt  nun  1  ©laS  ©ffig,  1  Söffet  öofl  gefto&cner 
Pfeffer,  1  geriebene  SRuSfatnuß,  unb  bann  bie  ausgemachten 
SRufdjetn,  welche  man  in  ber  ©auce  föarf  heiß  »erben  lägt  unb 
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bann  anrietet,  ober  auf  biefelbe  Hrt  bereitet  loie  SD?uf^eIn*Kagoutf 
ober  auch  als  geftobte  27eufcheln  feroirt 

ftr.  36.  ©urf est'Sattce. 

Srifdje  (Surfen  »erben  abgemalt,  ber  Sänge  nach  burdjge- 
fdjnitten  unb  nadjbcm  bie  Sterne  herausgenommen,  in  fchräge 
©rüderen  gefchnitten,  mit  etmas  ©alj  oermifcht  unb  mit  (Effig 
fcefürengt  1  ©tunbe  fte^en  gclaffcn.  3Jton  fefet  nun  $ammelflei)a> 
^Bouillon  ober  SSaffer  mit  etraas  §ammclfleifäV3ü*  jum  Steuer, 
gießt  bas  Stüfftge  oon  ben  (Surfen  ob,  legt  (entere  in  bie  fodjenbe 
©ruhe  unb  lögt  fte  V*  ©tunbe  bamit  focfien.  2Jcit  ©utter  tjcll- 
braun  gefchnujjtes  SD^e^t  rührt  man  mit  ber  Ghirfcnbrühe  aus, 
giebt  es  $u  ben  ©urfen  nebft  geftofjenem  Pfeffer,  äJcusfatnufc, 
eitoaä  (Eitronenfaft  ober  (Siffig  unb  richtet  Sie  Sauce  bei  Rammet* 
flcifd)  an;  ober  man  fdfneibet  aud)  ba8  $ammelßeifdj  in  tteine 
©Reiben  unb  legt  es  als  Ragout  in  bie  ©auce  hinein.  ©ben  fo 
bei  (Enten. 

bereitet  man  bie  ©auce  ot)ne  gieifchbrfihe,  fo  wirb  erft 
Butter  unb  SWc^I  gefchnrifct,  bann  SBaffer  unb  föffig  baju  gegoffen, 
unb  bie  oorbereiteten  (Surfen  nebft  Pfeffer  barin  burchgefocht.  (£* 
tonnen  aud)  eingemachte  ©enf.  ober  ©aljgurfen  ju  ber  ©auce  be* 
nu$t  roeroen. 

9er.  37.  ttafgegogette  bief c  XiuHtf&auct. 

(Es  wirb  250  Gr  frifdje  ©utter  nebft  etma*  geftoßener 
SDcuefatbiüthe  unb  4  Gglojfel  oott  falten  SBaffcrs  in  eine  Gaffe* 
rode  getrau,  unb  biefe  auf  gelinbes  geuer  gefegt.  Dann  jieht 
man  es  fo  lange  mit  ber  frefle  auf,  bis  bie  SDcifchung  recht  feimig 
nrirb,  nimmt  es  öom  Seuer  unb  jiei)t  es  nochmals  ein  menig  auf, 
bamit  bie  ©auce  ftch  nicht  fcheibet.  3ft  bies  bennoch  ber  Salt, 
fo  muf  noch  ein  menig  ©utter  augegeben  unb  bie  ©auce  bamit 
unterzogen  merben. 

9er.  38.  Zomateu-  ober  pomme-d  smour- 
Sauce  mit  ©ouittoit. 

Die  frifche  Srudjt  mirb  gut  getoafchen,  getroefnet,  üon  ©riet 
unb  blättern  befreit,  in  Stüde  gefchnitten,  fdmeü  blanchirt  unb 
in  ein  roentg  Söaffer  ober  ©ouitton  weich  gebünftet.  Darauf 
frrcicfjt  man  fie  burd)  ein  tofes  ©ieb  unb  fchtoifct  mit  einem  guten 
©tücf  ©utter  SHehl  nur  eben  gelb.  Da«  burchgeriebene  S(eifa> 
ber  Smcht  toirb  fobann  ebenfall*  mit  burchgefchnufct  unb  mit  ber 
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©ouiflon  oon  bcm  gefönten  ©eflüget  ober  Sleifdj,  rooau  btc  Sauce 
gebraust  werben  fofl,  Aar  gefönt.  3Rit  27cu3fatnu{$  gewürzt, 
rietet  man  fte  über  5leifd|  ober  ©eflügel  an. 

5h:.  39.  WlccvvetHfrZaucc. 

3e  natfjbem  man  oie(  ober  roenig  gebrauten  toiü,  pu$t 
man  ben  SJfrerretttg  ab  unb  legt  ifjn  bis  jum  ©ebraudj  in  SBaffer. 
V»  ©tunbe  bor  bem  Slnrtdjten  fefct  man  etroaS  SBouitton  ober 
SBaffer  mit  einem  ©tücfdjen  Söutter  jum  Seuer,  reibt  ben  abge« 
troefneten  9tteerrettig,  fonrie  ben  brüten  £ljeil  fo  Diel  altgebacfeneS 
^Bciprot  ober  feingeftojjencn  roeißen  Qtoithad,  unb  giebt  betbrö 
nebft  ein  ©tfief  Qudex  in  bie  fodjenbe  ©outllon,  worin  man  e$ 
1U  ©tunbe  fodjen  lägt.  2Säf>renb  bem  ljat  man  (Eorintljen  ge« 
reinigt  unb  in  Söaffer  fibergefodjt.  3)ied  gießt  man  barauf  burtf) 
ein  €>teb  ab,  giebt  bie  (£orint§en  nebft  bem  nötigen  ©at$  unb 
etroaä  geriebener  SttuSfatnuf?  in  bie  ©auce,  lägt  fte  burdjfocfjen 
,  unb  mifdjt  nodj  einige  Söffe!  fügen  ffta^m  bei.  9ttan  feröirt  biefe 
©auce  bei  frifd>ge!oc$tem  Ockfen«  ober  föauajfleifdj  u.  f.  m. 

9fr.  40.  *ßlccttetÜQ*&auee  anbetet  Utt 

$er  üfteerrettig  roirb,  toie  oorljin  bemerft,  gereinigt,  gerieben 
unb  in  guter  SBouiUon  burdjgefodjt.  9Kan  roürjt  mit  geriebener 
SttuSfatblütlje  unb  bem  nötigen  ©a(j  unb  madjt  naefj  belieben 
bie  ©auce  mit  ettoa$  falt  angerührtem  Slrrororoot  ober  Kartoffel* 
mefjt  ober  aud)  mit  einigen  (Sibottern  feimig.  Söeim  Shtridjten 
toirb  ein  gutes  ©tücf  frifdje  SButter  hinein  gerührt  unb  a&  bief* 
feimige  ©auce  beim  gteifdj  gegeben. 

9fr.  40a.   Ctlean$>&auee.   Sauce  a  FOrleans. 

1  «eine  $ofe  Srüffeln,  1  «eine  $>ofe  Sljamptgnon«,  1  ©tücf 
^efod^te  Ddjfen$unge,  ba$  meiße  oon  3  gefodjten  <£iern,  2  roei(§  gelobte 
rotfje  SBurjeln  3 — 4  «eine  ©ffiggurfen,  roerben  in  «eine  regelmäßige 
SBürfel  gefajnitten  unb  mit  ein  menig  3ü3  forj  auf  bem  Seuer  ge« 
fdjttmngen.  SllSbann  neunte  man  braune  (Sauce,  uub  foäje  fie  mit 
£atbfleifcf)jfi3«ar,  mürjegut,  unb  fdjüttet  bann  bie  Sngrebienjen  baju. 

9fr.  41.  Ii  alt  gerührt  er  3Rcerretttg  )tt  Sftföeit, 

aU  Ratpfen  zc. 

S)er  9Beerrettig  mu&  teeiß  unb  nic^t  ftoefig  fein,  toai  gerbet 
befonberd  ju  beachten,  ©r  roirb  gereinigt,  roie  oben  bemerft,  fur$ 
Dor  bem  Gebrauch  fein  gerieben  unb  fog(ei<$  mit  füßem  8tot)m 
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t>crmifät.  SJtort  fann  if)n  autf)  $ugebedt  etmaS  fteljen  (äffen;  miß 
statt  anrieten,  fo  lüiro  narij  belieben  ein  wenig  geftoßener  3udet 
ttnb  ettoaS  Sßeineffig  ba^u  gegeben  unb  eben  gerührt.  Sftan  fann 
1>en  2Reerrettig  aud)  troden  ferötren  unb  ftare,  gefdjmoljene  ©utter 
babei  $u*  Xafet  geben. 

60  bereitet,  wirb  er  bei  ftartfen,  Söraffen,  Farben  u.  f.  m. 
gegeben. 

Kr.  42.  <§aitce:9iomelabe» 

Stdjt  f)artgefodjte  falte  (Sibetter  werben  gerteben,  audj  jtoei 
irotje  2)otter  baju  genommen  unb  mit  125  Gr  feinem  Det,  roetdjeS 
nad)  unb  nadj  l)in$ugerüf)rt  mirb,  reajt  eben  gerüfjrt;  barauf 
fätoifrt  man  2  Söffet  feingefjadte  Kalotten  ober  gmiebetn  in  etttm* 
IßrooenccDcI  ober  fo  biet  Butter,  a&  eben  notfjtuenbig  ift,  tuetdj, 
t^ut  2  Söffet  öott  reajt  feingefjadter  unb  borljer  troden  auSge- 
1>rudter  ^eterfitie,  fomie  2  Söffet  tott  red)t  fehtgefjadter  kapern, 
65  Gr  Sorbetten,  einen  redjt  frönen  9Ritc$$&ring  (beibe  Severe 
#it  auSgemaffert  unb  gefjadt),  2  ©ßtöffet  oott  SD^oftric^  (Senf), 
*ttoa3  äufox,  moran  eine  &itronenfd>aIe  abgerieben,  unb  etwa« 
-geftoßenen  weißen  Pfeffer  fu'nau,  unb  mtfdjt  bieS  9t£(e3  ju  ben 
(Siern.  darauf  nurb  biefe  2ftifa>uug  mit  etwa«  Aragon«  (Sffig 
ober  feinge^adtem  Aragon,  gutem  SBein'Sfftg  u«°  0IaS 
2öein  ju  einer  btdftüfftgen  ©auce  gerührt  unb  burdj  ein  weite« 
©ieb  geftridjen.  (Sine  ^auötfadje  ift,  baß  bie  ©auce  gut  feimig 
loirb.  9Ran  fertnrt  fie  bei  fatten  Steifrfjfpeifcn,  at$:  ©iit^en, 
aoitbem  ©d)tt>ein3fopf,  2tat«föottaben  u.  f.  n>.,  audj  bei  fatten, 
ünartnirten  Stfdjen,  marinirtem  SBilb,  jafmten  (Sitten  u.  bgt.  mefjr. 

9t.  43.  Jpad)ee  ^aitcc. 

(£8  »erben  ^ierju  einige  Srüffetn,  SRordjetn  unb  Sfjam« 
jrignonS  (trodene)  geroafdjen  unb  $ufammen  in  ^Bouillon  meid)  ge* 
todjt;  rofirbe  man  ftatt  trodener  ©tjamjrignonä  frifdje  nehmen,  fo 
müßten  biefe  t>orf)er  in  Oet  unb  Butter  roeidj  gefd)ttrifct  werben. 
$fu$  ber  ©rüfje  genommen,  »erben  alle  Xljeite  in  feine  ©Reiben 
gefdjnitten  unb  gröblid)  burdjgefjacft,  bann  in  100  Gr  Butter  ober 
Oet  mrt  einem  Söffet  ooH  3Kefj£  unb  einigen  Söffetn  oott  feinge« 
f  djtüttener  Gfjatotten  ttriebertjolt  gcfüjmtfet  unb  mit  fräftiger  £ouli3 
ober  Söouillon  eben  gerührt;  man  giebt  jefct  bie  53rüf)e  ber 
©djmämme  baju,  f  oajt  fie  XU  ©iunbe,  giebt  ioätjrenb  be3  Äod)cn3 
etn>a3  feinen  Weißen  Pfeffer,  2ttuäfattmß,  Stetten  unb  baS  nöttjtge 
©afy  Wan,  worauf  bie  ©auce  buray$  ©ieb  geftridjen  wirb. 
3efct  wirb  ba$  tjtetgu  beftimmte  (De^adte  nebft  einigen  grdbtia) 
^e^ttfien  Sebent  tuen  gelobtem,  iartem  Okpüget  hinein  gegeben, 
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ctmaS  (Sitronenfaft  jugemifdjt  unb  ferbirt.  3fr  tof*  Säu«"  mit 
58utterfd)ttrifce  bereitet,  fo  wirb  fte  »arm  mit  Del  angerichtet  un& 
falt  feroirt. 

3u  bemerfen  ift,  bafj,  roenn  man  ^xcfälltg  ungelegte  (Hier 
öon  abgefd)(ad)teten  $üf)nem  tjat,  fote^c  feljr  ttrofyl  bei  biefer 
Sauce  gu  oerroenben  ftnb,  bie  $u  bem  3roea*er  i*  ©djeiben  ge- 
seilt, eingelegt  merben  unb  bie  (fctgenfd)aft  bcfrfcctv  bafc  fie  in 
ber  ©auce  gang  bleiben. 


Äalte  ©oueen    3lf  Juftö  öoit  ©cflägel,  ottcit 
Sorten  jajmen  unb  nnlben  fjfctföeä  tote 
audj  jn  fetten  $tfd)tyeifen. 

9fr.  44.  Ratte  pitante  S<mce, 

ju  foltern  SBilbbraten,  ©eflüget,  ©ütjen  unb  ©ilbfö*^föpf«u> 

©edjS  I)artgefod)te,  (alt  gertebene  (Eibotter  »erben  mit  einigen 
fiöffelu  oofl  feinen  DetS  eben  gerührt,  $u  bem  nodj  etmaS  ©al$, 
2  Söffet  öoU  3uder,  an  bem  bte  ©d)ate  Don  einer  Crange  abge» 
rieben  morben  ift,  ber  (Saft  ber  Drange  nebft  V*  Siter  2Beinr 
einer  fleinen  £>anb  öoll  gequetfdjter  Söadjljolberbeeren,  einigen 
Pfeffer-  unb  SRelfcntörnern ,  foroie  einigen  ©d)oten  (£arbamom 
gröblid)  geftofjen,  ^gegeben  nrirb.  Sittel  aufammen  mirb  7*  ©tunbc 
mit  einem  ßorbcerblatt  gefodjt,  man  lögt  c8  abfüllen  unb  brüdt 
bie  Sauce  burd)  ein  lofeS  Sieb  gut  feft  aus. 

Scfet  merben  folgenbe  Saasen  in  feine  SBürfel  gefdmirten: 
einige  gefunbe,  geföätte  Steffel,  (Qalotten,  3nnebetn,  (Sffiggurfen, 
föotfjcbeet,  in  ©Reiben  eben  überfodjtcr  ©ellerie,  gc^aefte  *ßeterfilic 
unb  Aragon,  öon  jebem  ein  X!jeetööfä)cn  oott;  man  rü§rt  $u  ben 
(Sicrn  ©eroür$  unb  SSein,  2  Söffet  öott  ©enf  ober  ^ftridj,  fo 
öiel  SBeinefftg  als  gur  ©auce  nötf>ig  ift,  einige  geljarfte  ©arbeiten, 
fc^marjen  unb  meinen  feingeftogenen  Pfeffer,  giebt  2töc$  in  bie 
©auce,  riUjrt  fie  belmtfam  bamit  burd)  unb  rietet  fic  bann  auf 
befanntc  SSeife  an. 

5Ko.  45.  9Rat)0tmefcr*^<tiscc,  für  30  ^erfonen. 

$a£u  nimmt  man  16  (Sier,  toooon  XagS  juöor  8  Ijart  ge* 
fodjt  roerben.  SBeim  ^Bereiten  ber  SJkijonncfe  nimmt  man  bie 
X otter  auS  ben  @icrn,  reibt  fie  fein,  giebt  8  rolje  öibotter  i)in^ 
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unb  rü^rt  e$  mit  einem  ßöffel  red)t  eben,  ©obann  gtebt  man 
tropfenmeifc  Vi  Kg  feine*  ^rooence-  ober  Succa-Oel  bei,  rüljrt  e* 
nadj  einer  ©fite  V*  ©tunben  um,  «nb  giebt  allm&ljlig  ben  ©oft 
einer  Sitrone,  mooon  bie  ©djale  auf  Surfer  gerieben  ift,  Vi  Xaffe 
$)ragon.<£fftg,  1  Heine  Xaffe  redjt  fräftigen  gellen  <£onfomm6  unb 
ein  »iergla*  boll  SRabeira  lungu  unb  rityrt  e$  ftarf  burdj.  ©oll 
bie  ©auce  bei  Sleifäfpeifen  feroirt  merben,  fo  fügt  man  nodj  eine 
3Hefferfmfce  »eigen  «Pfeffer  bei,  unb  $u  giften  einen  Teelöffel 
Doli  3ngtoer.  darauf  mirb  ba«  ©ange  burd)  ein  ©ieb  geftridjen 
unb  bid  $um  ©ebraud)  an  einen  füllen  Ort  geftettt. 

SBirb  föaljm  ftatt  be*  Del*  ju  ben  9Waöonnefer.©aucen 
oermenbet,  ober  $ur  #älfte  föaf)m  unb  gur  £älfte  Del,  fo  mug 
oor  allen  fingen  auf  bie  ©üte  be*  föafmt*  Söertl)  gelegt  merben. 
|>at  man  Gelegenheit  eine  ßanne  ober  2  Siter  frifaje  marme 
9Jiild)  ju  erhalten,  fo  ift  bie*  fefjr  gu  empfehlen;  man  ftcöt  biefe 
SJcilcfc  in  einem  möglidjft  flauen  ©efäge  24  ©tunben  in  eine 
mäßige  SBärme,  nimmt  nadi  Verlauf  biefer  Qtxt  ben  üta^m  be» 
Imtfam  ab  unb  ift  bann  gefidjert,  einen,  bem  Qtütdc  entfaredjenben, 
guten  SRaljm  ju  befifcen. 

9tr.  46.  Wat)onncf creance  anbete*  &tt. 

2Ran  fajmifct  in  65  Gr  friföer  «utter  1  ßöffel  bott  SJceljl 
frau*  unb  lögt  in$mifd)en  eine  feingeljarfte  Slmlotte  barin  meid), 
aber  mcfjt  braun  merben.  33c 1 1  fräftiger  Bouillon  au*gerüljrt, 
-  foäjt  man  e*  ju  einer  feimigen  ©auce  eben  unb  ftar,  giebt  etma* 
£)ragon«(£ffig  unb  etwa*  meigen  Pfeffer  baju,  rüf)rt  4 — 6  ©ibotter 
barin  ab,  unb  lägt  e*  unter  jeitmeifem  Umrühren  abfüllen,  hier- 
auf rüljrt  man  naen  unb  nad)  125  Gr  ^ßrooence«Det  bagu,  ftreidjt 
bie  ©auce  burdj  ein  ©ieb  unb  giebt  fie  bei  mannen  unb  falten 
gleifa>  unb  gifdjfpeifen. 

9er.  47.   9ttaüä!tbifd)c  ÜJtat)omtcfcrs2aucc. 

1 4  gange  ©ier  merben  in  einem  tiefen  ($efäg  mit  ber  fltutfje 
ju  ©dmum  gefdjlagen  unb  mit  Vi  Siter  3Jtobeira,  moüon  man 
einen  flehten  X&eil  mit  10  Gr  2lmibam*mef)l  eben  gerührt  Ijat, 
unb  bem  ©aft  öon  4  Zitronen  oermifdjt.  $)ie  ©djale  öon  einer 
Zitrone  mirb  auf  30  Gr  Qndcx  abgerieben,  unb  nebft  bem  erft 
feingeftogenen  Surfer,  fein  geflogener  SJcu*fatblütl)e,  4  Sglöffet 
Xragon»(£ffig  unb  1  Teelöffel  ooll  ©alj  obigem  2Beine  beige- 
geben. 9Jcan  fefrt  biefe  SJcifdmng  auf  geünbe*  Jcuer,  fdjlägt  e* 
bi*  gum  $odjen  mit  ber  föutlje,  bag  e*  birf)a)äumig  mirb  unb 
fajlägt  e*  in  3ugluft  mieber  falt.  Unter  beftänbigem  ©ablagen 
tropft  man  nadj  unb  naa)  200  Gr  feine*  Del  hinein,  fajlägt 
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aufjerbem  etwa«  aufgelöften  unb  eben  ftüfftgen  ©tanb  baju,  unb 
ftreic^t  bic  ©auce  burdj  ein  lofeS  ©ieb.  ©ie  wirb  fatt  geftettt 
unb  ju  Küfen,  ©alat,  gifdmfm'ft  u.  f.  w.  trerwenbet. 

9fr.  48.    3talicttifcf)c  9Wat)oniiaife, 

12  ßibotter  werben,  einer  nadj  bem  anbern,  oom  SBeifjen 
getrennt  unb  in  eine  porceflane  ©djate  gerührt.  Söenn  bie  #älfte 
ber  Dotter  eingerührt  ift,  fo  giebt  man  oon  250  Gr  feinem 
*ßroöence*£)eI  einige  Xropfen  $u  unb  rüf)rt  fo  lange,  bi«  jebe 
fidjtbare  gettigfeit  oerfömunben  ift.  hierauf  toieber^olt  man  bie« 
mit  einem  anberen  Xotter  unb  fährt  fo  fort  big  ber  Sefcte  öer* 
brauet  ift.  Unter  fortwährenbem  Stühren  nach  einer  ©eite  tun, 
tröpfelt  man  nach  unb  nach  ba«  ganje  übrige  Del  hinein.  9ttan 
würjt  mit  fein  gefto&ener  3Jcu«fatbtüthe  unb  einem  Keinen  X^ee« 
töffel  ooH  gefto&encm  ©alj,  füttt  bei  Kleinem  1  ©ta«  Portwein 
nach,  rührt  ba«  ©anje  eine  ©tunbe  um  unb  ftreid)t  bie  ©auce 
mit  £inautlmn  öon  bem  ©afte  einer  Zitrone  burch  ein  ©ieb.  3flan 
fefct  fte  bi«  jum  Gebrauche  an  einen  füllen  Ort. 

Str.  49.   <Sittf<id£)e  unb  BiUtge  »iaijoitticfc. 

4  ^artgelod^te  unb  folt  geworbene  ©ibotter  werben  gerieben. 
2ttan  giebt  baju  2  frifaje  ©ibotter,  einen  nach  bem  anbern,  unb 
4  frifch  gefönte  unb  falt  geworbene  jerbrüefte  Kartoffeln;  au&erbem 
bei  Steinern  125  Gr  *ßroüence.Del,  etwa«  ©at$,  Wei&en  Pfeffer, 
3Jcu«fatblüthe,  30  Gr  Sndtx,  woran  eine  ©itrone  abgerieben  ift, 
ben  ©aft  berfetben,  Vi  Siter  gute  Söouitton  unb  2  Söffe!  Aragon« 
@{fig.  Stadlern  bie«  Sitte«  gut  gerührt  ift,  ftreidjt  man  e£  burdi 
ein  ©ieb  unb  ftellt  e«  falt.  9ftan  fann  and)  nach  belieben  1 
©la«  9Jcabeira  ober  t)alb  fo  oiel  granjbranntmein  betmifehen.  SBitI 
man  bie  ©auce  ju  SBitb  geben,  fo  rüfjrt  man  einige  Söffet  üotl 
faueren  Kirfch*  ober  3ohanni8beeren»©aft  barin  ab. 

9h.  50.    Staltr  fträutcr^auce, 
(fträutcr  ^iotjomtatfe.) 

4  rohe  unb  4  fmrtgelochte,  geriebene  Gibotter  werben  ftarf 
jufammen  burchgerührt.  SBerfchiebcne  Krauter,  at$:  Aragon,  ©a« 
fitüum,  Majoran,  ^feffermünjtraut,  tßeterftlie  unb  etwa«  Schnitt» 
lauc^  ober  eine  Gtyatotte  werben,  oon  jebem  gleich  öiet,  gut  öertefen, 
gewafa^en  unb  auägebrücft.  2>ic  garten  ©t  eng  et  bleiben  jurücf 
unb  r^aeft  man  5lfle«  f urj  fcor  bem  Gebrauche  fein.  $ie  tyalotttn 
reibt  man.  hierauf  gic&t  man  auf  125  Gr  geriebene«  SSeifjbrot 
1  (Sita«  guten  Sranjwein,  unb  rührt  bie  Kräuter  bamit  um.  3u 
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ben  Siern  rityrt  man  nun  abtoedjfetnb  125  Gr  Oel  unb  etwas 
Don  bem  ihäuter.@emifd).  3ft  auf  biefe  Seife  ttHe*  Derbraudjt 
nnb  burdjeinanber  gerührt,  fo  toürjt  man  mit  einer  falben  ge- 
riebenen SJhiMatnuf,  etmaS  ©at$  unb  einer  2Merfpifce  Doli 
geriebenem  S^ö^er.  SRad)  $injut|un  Don  V*  ßiter  redjt  guter 
Eouli*  {treibt  man  bie  ©auce  burdj  ein  lofed  ©ieb  unb  fteflt  flc 
bi*  jum  @ebraudj  taU.  S)iefe  SWaüonnefe  ift  gefunb  unb  fann 
auä)  einige  Xage  aufbetoa^rt  »erben.  SRan  giebt  pe  ju  Geflügel 
unb  anberen  falten  ©raten. 

©ott  fie  ju  einmarinirten  falten  Sifdjen  ober  ju  Stfc^fatat 
gebraust  roerben,  fo  rßljrt  man  ettoaS  (Sitronenfaft  ober  @ffig 
barin  ab.  ©ie  muß  grünlich  unb  feimig  fein,  unb  fräftig  nact) 
Kräutern  fdratetfen.  3  um  fof ortigen  ©ebraud)  fann  anftatt  be£ 
£)el$  1U  ßiter  rcd)t  biefer  füger  SRaljm  jugeru^rt  werben. 

9fr.  51.  Saite  QiU  Zaucc. 

$)er  junge  $ill  toirb  gut  gemäßen,  auSgebrfidt  unb  rectjt 
fein  get)aa*t.  3ür  4  ^ßerfonen  tuerben  4  !jartgefod)te  unb  geriebene 
GHbotter  mit  2  ro^en  lottern  oermifdjt  unb  mit  ettoaS  ©alj  eben 
gerührt,  hierauf  rüljrt  man  nad)  unb  naa)  2  (Sftföffel  Doli  $ro* 
Dence*Oe(  baju;  möglichenfalls  benufct  man  auet)  2  (Efclöffel  üott 
fatter  (Eoultö  ober  eben  fo  Diel  flar  gegaQerter  5Braten*3^-  dufter» 
bem  giebt  man  ettuaä  Sßktjjroein  unb  fo  Diel  Gffig  bei,  bafi  bie 
Sauce  eine  angenehme  Säure  erfjätt.  3ute$t  bermifdjt  man  mit 
bem  ©anjen  ben  ge$acften  $ill  (1  guten  fjöljernen  Söffe!  Doli), 
ftreia)t  bie  ©auce  burdt)  ein  IofeS  ©ieb,  unb  feroirt  fie  ju  mari« 
nirten  3fifd)en,  Ärebfen  unb  ßummern. 

9h.  b2.   ftalte  <£>taQon>&auce. 

$)iefe  ©auce  ttrirb  ganj  nad)  S3orfd)rift  ber  oorigen  Kummer 
bereitet,  nur  nimmt  man  Aragon  ftatt  5DUL 

9fr.  53.  halte  <£itmfre?Ianbd'®aisce» 

$ie  ©analen  Don  jtoet  Sßommeran$en  unb  einer  Zitrone 
»erben  büim  abgefdjätt  unb  in  fräftiger,  gaflertfaf)iger  SBouiEon 
ober  (Souli*  in  furjer  SBrütje  meidj  gefoct)t,  bann  herausgenommen, 
abgefüllt  unb  fein  gefdjnifct.  250  Gr  rotten  3o$anniSbeeren- 
©efee  rü^rt  mon  mit  1  ßöffet  oott  #imbeeren«@etee  ganj  eben; 
in  einem  anberen  ©efäfj  rü$rt  man  einen  guten  (£&töffet  Doli 
englifct)en  6enf  mit  4  Söffet  Doli  $roDence.£)eI  unb  74  ßiter 
SRot^mein  ebenfaß«  gut  um,  Dermiföt  e*  mit  ber  furjen  93rüf)e 
Don  ben  gefönten  5ntdjtfct)aten  ttrie  aud)  mit  bem  auSgebrücftcn 
©afte  ber  grücfjte,  rityrt  e*  mit  bem  3o§anni$beeren.©etee  gehörig 
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burdj,  unb  [treibt,  nadj  £>injutljun  bon  et»a3  ©alj,  bie  ©auce 
tmvd)  ein  (Sieb.  SRan  giebt  bie  gefdjmfcten  SrudjtfdjaCen  baju 
unb  richtet  an. 

©etoöfjnlia)  ferbirt  man  bie  (Sauce  foltern  ©eflüget, 
Sleifdjföfe  unb  2Bilbfö»einSlopf. 

9h.  54.  fialte  Cranftett'^auce. 

5)ie  ©djalen  bon  j»ei  bitteren  unb  einer  fügen  Drange 
»erben  an  30  Gr  3uder  abgerieben  ;  bie  grüßte  »erben  et»aS  ab« 
gefdjabt  unb  »irb  ber  ©aft  berfetben  ausgepreßt  unb  eine  SBiertel« 
ftunbe  in  ll%  ßiter  guten  (£onfomm6  gefodjt;  barauf  burd)  ein 
(Sieb  gegoffen,  laßt  man  e$  erfalten,  bamit  e$  gallertartig  toerbe. 
3e$t  »erben  6  tyartgefodjte  ©ibotter  feingerieben,  4  rolje  baju 
gegeben,  »eldje  nadj  unb  nadj  mit  3  ©Stoffel  Doli  feinen  Del$  in 
ettoa  einer  ©iertelftunbe  bermifdjt  unb  mit  4  Söffet  boll  btden, 
fügen  ffiafnnS  berfefct  »erben.  $a£  sJtüfjren  »irb  anljaltenb  fort' 
gefegt  unb  ber  5rucf)tfaft  nadj  unb  nadj  zugegeben,  ein  Xfjeelöffcl 
doH  ©a($  baju  getfym  unb  ber  (Jonfommä  bamit  gut  eben  gerührt. 
$ie  ©auce  »irb  berb  burdj  ein  lofeS  ©ieb  geftrtdjen,  unb  ift  als« 
bann  gum  ©erbiren  fertig. 

©odte  man  anftatt  be*  SRalmi&  fidj  für  ein  ©lad  Äot^wein 
entf Reiben,  fo  finb  }»ei  Söffe!  Doli  SReljl  tyierju  meljr  erforberlia). 


Siebente  StttfjeUmtg» 


Subereitung  ber  ftifät,  ate:  Slocfien,  ©toben,  Sraten, 

in  9Jtarinabe  unb  in  Äfpift. 

SJon  ber  3tt(eirettisttg  betr  Sftföe. 

$ie  &lu6fifö)e  muffen  red)t  tebenbig  eingefauft  »erben,  nur 
fo  ermatten  fte  ben  richtigen  ©efdjmad  unb  »äljren  SEBertlj  für  bie 
®efunb$eit.  ©ei  großen  Sifdjen  tyut  man  »o$l,  fte  gteid)  ju 
fdjlaajten,  bamit  bura)  längere«  Stegen  ba*  Ijarte  frroffe  gleifa 
erfcr)Iafft;  mittetgro&e  unb  ftetne  gtfdje  ftnb  unmittelbar  nad>  bem 
ßinlauf  zubereiten,  felbft  »enn  fie  $u  talten  ®j>eifen  unb  #acft 
benufct  »erben  fotlen. 
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^>te  richtige  Ärt  unb  SBeife,  «m  Srift^c  fdjnefl  unb  gut  au 
fdjtadjten,  tfk  eine  Hauptaufgabe  jeber  ber  JHhfje  borftefjenben 
^erfon.  3«  betreff  be«  ©puppen«  ftnb  bie  SRetnungen  t>erfd)ieben ; 
«eine«  S>afur|atten«  fmb  alle  Sifdje  bie  blo«  in  SBaffer  mit  ©a($ 
abgebet  »erben,  «m  beften  mit  ben  ©djuppen  ju  lochen,  ©te 
•gefeinnen  babur^  an  ®efd>mad  unb  Änfeljen;  natürlich  muffen  fte 
5uoor  fauber  aufgenommen  unb  gereinigt  »erben,  gifdje  hingegen, 
"bie  in  aerfdptbenen  Bauern  unb  ©Uppen  gebttnfiet  ober  in  lieber* 
güffen  gegeben  ifber  gebraten  toerben  foflen,  finb  §u  fdjuppen.  (£« 
$efd)ie!jt  WS  ftlgenbermajjen:  9Ran  fagt  ben  gifet)  beim  Sopf, 
f tiefet  am  Sc^iDflnjenbe  ein  Keffer  feft  auf  unb  ftretft  ben  Sifrf) 
t>ergeftaft  «u«,  bafc  bie  SRncfgräten  fnaden.  93eim  Äopfenbe  an* 
•gefangen,  frfjuppt  man  fdpäge  über,  unb  finbet  fo  bie  ©djuppen 
ätemfid)  I*5fe.  2>a«  $fa«nc$men  ber  8ifd>e  mufi  oorfidjtig  gefd)el)en. 
2flan  ri^t  $ierjn  ben  $audj  ton  oben  nadj  unten  auf,  nimmt  bie 
<£ingett)etbe  beijutfara  $erau«  unb  fonbert  bie  ©alle  oon  ber  Seber; 
«benfo  mug  ba3  Sßücfenblut  nebft  ber  fdjtoarjen  $aut  unb  ber  SMafe 
befeitigt  »erben.  Sbti  5ifa)en,  bie  in  moberigen  Xeidjen  gefeffen 
tjaben,  ftnb  felbft  bie  Siefern  $n  entfernen,  otogen  unb  Sftildjer 
merben,  von  ben  ®ebärraen  getrennt  nnb  abgeroaföen,  ju  ben 
gereinigten  SrifdKu  gelegt. 

3>ie  IV^fefifr^c  ioerben  mit  fodjenbem  2Baffer  $um  Breuer  ge« 
tratet,  bie  ©eefifa^e  bagegen  mit  t altem  SBaffer  aufgefegt.  9J!an 
bebiene  beim  &od>en  ber  3ifcf>e  mo  mögtia)  eine«  £eber«,  b.  Ij. 
eine$  burdjttc|erten  unb  mit  Griffen  öerfeljenen  ©oben«.  3n  ©r- 
mangelung  eine«  folgen  ne^me  man  eine  in  ein  reine«  unb  lofe« 
Sud)  gefe|te  ©Büffet  <&  ift  bie«  ein  fixere«  bittet,  bie  gifdje 
aber  5iföftü<!e  unoerfe^rt  anf  bie  Sfaridjtfdjuifel  $u  bringen. 

3dj  ljabe  audj  in  jeber  einzelnen  Kummer  biefer  Slbtljetfung 
"bie  S3or-  unb  3»^crcitung  ber  (Seridjte  fo  au«fül)rUd}  befdjrieben, 
t>ai  bie  |ier  angegebene  örunbCage  a(«  genügenb  erfdjeinen  mirb. 

Sttic^jett  fr  er  3fifd>e. 

©ämmifidj  Siföe  finb  in  ben  SRonaten,  mo  fte  taidjen  nict)t 
$u  empfcfjCen,  btgegen  in  ber  übrigen  3eit  ju  gebrauten. 

$ie  ßarpfen  laichen  im  IRai,  3«ni,  3«K  unb  finb  öom 
Cftober  bi«  €nbe  Sebruar  am  beften. 

$>ie  ßarautf^en  unb  Farben  taidjen  im  Slpril  bi«  Wlau 
Sie  $8arfe  im  SRärj  unb  Sprit  bi«  SRai. 
$ie  ©anbarteu  Oanber)  Dorn  9Rär$  bi«  (£nbe  3uti. 
$ie  6^1eie  im  SD^ärj  unb  Stpril. 
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Die  ^tauber  öom  9Rär$  big  ffinbc  3uli- 
Die  ßadjfe  im  2Rär$  unb  Slpril. 
Die  Oua^pen  im  Januar  unb  Sebruar. 
Die  Sdjnfipel  öom  Slprii  big  ßnbe  3ulü 
Die  ©raffen  öom  «pril  big  3uli 
Die  gorellen  im  Stpril. 
Die  State  im  Rebroar  unb  3Rär$. 
Die  Keefen  Dorn  äRarj  big  (Enbe  SlpriL 
Die  ©leien  öom  gebraar  big  (Enbe  SJtör$. 
Die  föotfjaugen,  Sc&meten,  glitten  unb  ©rünb* 
tinge  öom  Koöember  big  9ftal 

©tbbutten  unb  Stühren  öora  December  big  (Enbc  3J?ärj. 

Seefifdje. 

Sd)ellfifc$e  laichen  öom  9Rär$  big  ©nbc  $tpiiL 

8abettiau  öom  SJcai  big  ©nbe  StugnfL 

Dorfdje  öom  ÜRai  big  Snbe  Sluguft. 

Steinbutte  unb  ftteift  öom  December  bi$  (£nbe  3Kdr$. 

©Rollen  öom  December  bi&  <£nbe  StpriL 

3ungen  öom  Sebruar  big  ©nbe  Stprit 

Unfreien  öom  gebruar  big  (Enbe  HpriL 

Sftodjen  öom  September  big  ÜRai. 

Rümmer,  Daf  djentrebf  e,  ßrebfe  unb  ftrabben  öom 
December  big  gum  Stprit. 

geringe  unb  Stinte  öom  Cctober  big  (Sitbe  9R&r$. 

Jiaberban  öom  December  big  ($nbe  3Jtör$. 

Stodfifdje,  fttippf if a>e,  ßabotan  öom  December  bi£ 
©nbe  ERärj. 

Kr.  1.   Statten  ju  foc^rm 

Kalbern  fie  gut  gefdjuppt,  auggenommen,  forgfättig  bie  fieber 
öon  ber  ©äße  befreit  unb  geroafdjcn  finb,  fe|t  man  fie  mit  richtig 
gefallenem  unb  fod)enbcm  SBafjer  jum  geuer,  fodjt  jte  (angfam 
big  nadj  bem  SIbfcfjaumen  unb  läjji  fie  öon  ber  Seite  am  geuer 
fielen,  bamit  jte  natfjfodjen,  gar  werben  unb  bag  Sal$  au  fia> 
jiefjen.  Sie  werben  mit  einer  meinen  kapern  ober  ^eterftlien« 
Sauce  (f.  Saucen)  gur  Xafcl  gegeben.  93eim  Stnridjten  fei  man 
öorpe^tig  unb  behäbige  bie  grifft  nidjt 

Kr.  2.   Snttctt  ju  frobetu 

Sobalb  bie  gifdje  gereinigt  ftnb,  ttrirb  in  ettoag  2ö«ffcr  ge- 
fdjnittcne  s$eterfilientour$eln  ober  grüne  ^eterfilie  mit  ben  Stengeln 
unb  bem  jur  Sauce  erf orberlia^en  Salj  gelobt   Die  ©utten  legt 
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man  fobamt  in  ein  ßodjgefäfc,  gießt  ba3  burdjgcgebene  SBaffer 
barauf,  toa«  nid)t  mef)r  fein  barf,  al$  bag  bie  Stfäe  eben  barin 
gar  toerben  tonnen,  fefct  fie  auf  fdjroaeheS  geuer  unb  fc^äumt  fte 
gehörig  ab.  9iaa)bem  man  nodj  etwa*  SButter  unb  9)cef)t  unb 
feinge^aefte  ^eterftlic  burdjgefdjttrifct  hat,  legt  man  bie  jarten  Hutten 
auf  eine  ^eißgemaeftte  Sehüffel,  löft  bie  fchroarje  #aut  unb  bie 
Stoffen  behutfam  baoon  ab,  unb  rührt  bie  Sauce  mit  bem  bureh& 
Sieb  gegoffenen  Söaffer  an.  #at  biefe  einige  SRinutcn  gefönt, 
fo  ift  pe  über  bie  gtfehe  anzurichten. 

9*r.  3.    Stntjrcn  gu  (toben. 

ÜRachbem  bie  Stubren  gefd}uppt  finb,  toerben  bie  SRüden» 
ftachefo/  roie  aud)  bie  ©afenftadjeln  unter  bem  hauche  öon  beiben 
Seiten  eingefdmitten,  ^erauSgeriffen  unb  bie  jtoei  Stoffen  unter 
bem  fmlfe  roeggefdnütten.  Die  ÖJebärmc  unb  ba$  SRütfenblut 
$iet)t  man  mit  einem  fpijjcn  SWeffer  bergeftalt  heraus,  ba&  SCRtfdjer 
unb  SRogen  barin  bleiben.  Die  Seiten«  unb  Sdnuanjfloffen  toerben 
^ur  $>älfte  abgefct)nitten.  3Ran  toäfdjt  bie  Sifch*  hierauf  fdmefl, 
lögt  fie  auf  einem  Durd)fd)lag  abtropfen  unb  ©erfährt  gauj  tote 
bei  ben  geftobten  Hutten.  (DaS  richtige  Peinigen  ift  bei  ber 
Stut)renfuppe  genauer  betrieben.) 

Wr.  4.    3tul)rcit  511  beimpfen. 

9Jcan  fdmeibet  bie  ftöpfe  oon  ben  Stühren  unb  f odjt  fte  mit 
SBaffer  unb  Sal$  furj  au8.  Dann  fdjtoifct  man  auf  60  Stücf 
Stühren  125  Gr  SButter  mit  cttoa8  ättehl  ober  SGBeifjbrotfrumen 
unb  feingehadter  ^eterplie,  gießt  baS  Stuhrenroaffer  buret)  ein  Sieb 
baju,  rüt)rt  e$  eben  bis  e$  foct)t,  legt  bie  Stühren  hinein  unb  läßt 
bie  mf die  langfam  barin  gar  bämpfen.  9Ran  roürjt  mit  etwas 
SHugfatnufj  unb  fann  anrichten.  Slud)  fönnen  einige  Stühren  mit 
ben  köpfen  getobt  toerben;  ba8  ausgegrätete  Sleifd)  berfetben  fyadt 
man  fein,  üermifefft  e$  mit  etmaS  Butter,  (Si  unb  SBeifcbrot  unb 
fod)t  $löf$e  baoon  in  ber  Sauce  gar. 

SHr.  5.    Stuijrcu  gtt  braten. 

Die  Stühren  roerben  auf  biefelbe  Slrt  üorbereitet  toie  in 
ber  porigen  Kummer  bemerft  ift;  boch  fönnen  bie  flöpfe  beliebig 
baran  bleiben.  Dann  fdjlägt  man  einige  @ier  mit  SJcild)  Wein, 
troefnet  bie  Stühren  ab,  fet)rt  fte  barin  um,  mtfeht  geftofeenen 
3tt)teba(f  ober  Semmelmehl  mit  etmaS  9Jcehl  unb  Salj  $ufammen, 
fefjrt  pe  behutfam,  ftreut  ba$  ©emengfet  auf  unb  legt  pe  bann 
gleich  nebeneinanber  in  bie  Pfanne,  toorin  man  oorfjcr  Söuttcr  hat 
braun  roerben  laffen;  man  läßt  fie  ungefähr  5  9Jcinuten  auf  ber 
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(Seite  braten,  fchrt  fie  bann,  unb  läßt  fte  auch  ba  fo  lange  bei 
gleichmäßigem  geuer  braten.  Die  Pfanne  roirb  fchräge  gehalten 
unb  bie  gifc^e  fleißig  mit  einem  ©ledjtöffel  fo  lange  mit  ber  ©utter 
Segoffen,  bis  fie  fdjön  gar,  aber  nicht  auägeborrt  finb.  ©eim  &n* 
rieten  belegt  man  fte  mit  Sßeterfilie. 

2Kan  fann  auch  gehacfte  Sßeterfttie  ober  Schnittlauch  $roifchcn 
baS  ©emengfel  jum  Behren  mifchen  unb  bamit  fertig  braten. 

^luf  eine  einfachere  Hrt  werben  bie  ©rubren  blo«  in  SRehl 
umgefehrt,  unb  in  Ijalb  ©utter  unb  ^atb  gett  gar  gebraten. 

Wx.  6.   Stattet*  ju  braten. 

Die  Vorbereitung  ift  biefetbe  toie  in  9ir.  1  angegeben  ifk. 
GJeroöhnltch  roerben  bie  ftöpfe  Hein  auSgefchnttten,  bie  Seitenfloffen 
gang,  unb  ber  Schroanj  §alb  abgef  dritten,  gür  eine  größere 
Dafet  bleiben  bie  #öpfe  baran,  bann  roerben  fie  eingeferbt  unb 
ganj  gelaffen;  finb  fie  groß,  in  ©rüde  ober  fdjräg  mitten  burdj« 
gefd)nitten,  mit  Sat$  beftreut,  unb  auf  einen  Durdjfcf)lag  gelegt, 
baß  fie  eine  Stunbe  abtropfen.  Dann  troefnet  man  fie  mit  einem 
reinen  Dudje  ab  ober  ftreidjt  mit  einem  Keffer  ba$  Ucaffe  baoon, 
lehrt  fie  in  mit  SJcitcf)  geflogenem  (5i  unb  geftoßenem  3nriebad, 
allein  ober  mit  SRehl  oermifcht  um;  ober  man  trotfnet  bie  fflinbe 
oom  SBeißbrot  in  bem  Ofen,  ftößt  fie  fein  unb  benufet  biefe^ 
Semmelmehl  jum  Umfehrcn,  unb  oermifcht  e3  außerbem  mit  ge* 
hadter  ^eterfilie.  Dann  lägt  man  ©utter  in  ber  Pfanne  hellbraun 
roerben,  legt  bie  ©utten  (bie  graue  Seite  nach  unten)  fc^neU  in 
bie  braune,  fiebenb  ^ei&e  ©utter,  baß  fie  nicht  anfe|en,  bratet  fte 
bei  rafdjer  $ijje  erft  auf  einer  Seite,  unb  nadjbem  fte  angebraten 
finb,  auf  ber  anbern  Seite,  unb  begießt  bie  gtfehe  fleißig  mit  ber 
©utter.  Sollten  fie  nicht  Salj  genug  gebogen  $aben,  fo  muß 
itachgefaljen  roerben. 

SJcan  fann  nach  ©elteben  auch  eine  SJcefferfpifce  öott  ge* 
ftoßenen,  roeißen  Pfeffer,  nebft  feingehadter  dfyalottt  ober  Schnitt- 
lauch mit  unter  ba3  ©rot  $um  ®cb,ren  nehmen,  bie  gifebe  fd^on 
hellbraun  unb  gar  braten,  unb  beim  Anrichten  mit  gebotener 
Ißeterfilie  unb  au$ge$adten  (Eitronenf Reiben  belegen. 

SJcan  nimmt  auch  roof)l  eine  hellbraune  ßapernfauce  babei. 

2luf  eine  einfachere  Ärt  roenbet  man  fte,  nachbem  fte  gut  ge- 
reinigt finb,  in  9Rehl  mit  Salj  oermifcht  unb  bratet  fte  rafö  in 
ljalb  ©utter  unb  halb  gett  gar. 

9fr.  7.  SBarfc  ju  lochen. 

9Ran  focht  fie  am  beften  ungefiltert ;  fie  roerben  lebenbig 
tgut  abgeroafcheu,  bann  auf  einem  reinen  ©rette  fchnett  aufgefchnitten 
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unb  ausgenommen;  bie  Siemen  toerben  aulgcmadjt,  Stoffen  unb 
©ajtoanj  Ijatb  abgefdmitten,  9Jcildj  unb  SRogen  aufgenommen,  unb 
1>ie  Seber  bon  ber  ©alle  befreit.  SRadjbem  $ltte$  rein  abgetoafdjen 
ift,  mirb  e3  jum  Slbtröpfeln  auf  einen  $urd)fd)tag  gelegt  unb 
gutefct  mit  ettoaS  ©ffig  befprengt.  V«  ©tunbe  öor  bem  fcnridjten 
i>ält  man  bog  richtig  gefallene  gifdjmaffer  in  Söereitfdjaft,  giegt, 
toemt  e3  fodjt,  ein  frenig  faltet  SBaffer  ba$u  (bamit  bie  Storfe 
nidjt  berften),  unb  giebt  nun  bie  Stfd^c  hinein,  fdjäumt  fte  gut 
ab,  unb  lagt  fte  bann  öon  ber  Seite  nod)  ein  menig  fodjen,  bamit 
fte  bur$gef)enb$  gar  tuerben  unb  ba3  ©alj  an  fid)  jieljen.  $amt 
richtet  man  fte  bämtfam  an,  belegt  fie  mit  ^eterfilie  unb  giebt 
eine  beliebige  Sauce  babei,  att:  kapern»,  «ßeterfilien-,  ©arbeitet', 
toeige  Champignon«*  ober  ffcabbenfauce;  aud)  Sitronenfauce  unb 
<£ierfauce,  ober  auch,  ftargefodjte  S3utter  unb  feingeljadte  ^eterfilie. 

ttr.  8.   Weftobtc  »arfe. 

$iefe  »erben  gefdmppt,  aufgenommen,  mit  ©al$  beftreut, 
unb  eine  ©tunbe  barin  fte^en  getajfen,  nadjbem  fie  oorljer  gut 
gemäßen  unb  2Juld)er  unb  Stögen  babei  gelegt  finb.  $ann  giebt 
man  in  SBaffer  mit  etmaS  ©at$  eine  fleine  gmiebet,  unb  lägt 
btefeS  V*  ©tunbe  jufammen  fodjen.  $)ie  abgetropften  S3arfe,  fleine 
ganj,  große  in  ©tüdfe  gefdmitten,  legt  man  nun  Innern,  bag  fie 
öon  bem  SBaffer  beberft  finb,  fd)äumt  fie  ab  unb  lägt  fie  gar 
forfjen.  hierauf  fdjmifct  man  für  8  Sßerfonen  125  Gr  SButter 
mit  einem  guten  Söffet  9M)l  frauä;  ebenfo  einen  guten  Söffet 
red)t  fein  ge^adte  ^ßeterftlie.  $)ann  giegt  man  oon  bem  Sifo5« 
toaffer  burdj  ein  ©ieb  baju,  rüfjrt  ef  bamit  eben,  bis  e$  !od)t, 
tägt  e$  oon  ber  ©eite  burdjfodjen,  giebt  nadj  belieben  ettoaS 
SftuSfatbtfitlje  baran,  unb  ridjtet  bie  Sifdje  fauber  an.  $>ie  ©auce 
TÜ^rt  man  mit  2  (Sibottem  ab,  giebt  nodj  ein  ©tüddjen  ©utter 
hinein  unb  richtet  bie  feimige  ©auce  über  bie  Sifdje  an.  ©et 
öorfta^tiger  ©eljanblung  fönnen  bie  geftobten  Sifdje  aud)  mit  ben 
©djuppen,  fo  lange  bis  fie  abgefdjäumt  ftnb,  gefodjt  roerben.  $ann 
toerben  fte  gteidj  auf  bem  Söaffer  genommen,  auf  bie  ©djüffel  ge« 
legt,  öon  ber  $aut  mit  ben  ©a^uppen  befreit,  mieber  in  ein  flaäjeä 
®efäg  mit  ber  gefönten  ©auce  gelegt,  unb  nodj  langfam  nadjgeftobt. 

9tr.  10.   Warttttrte  SBarfe  talt  )U  effen» 

$te  S3arfe  müffen  gefdjuppt  merben  hrie  in  ber  Slntoeifung, 
Sifdje  oorjubereiten,  bemerft  ift.  9tad)bem  fie  gut  gereinigt  unb 
fammt  Stögen  unb  9Ritdjer  gut  getoafdjen  finb,  reibt  man  fie  in» 
toenbig  mit  ©atj  ein  unb  legt  fie  nebeneinanber  auf  eine  ©Rüffel; 
mit  (Jffig  befprengt,  lägt  man  fie  nun  eine  ©tunbe  liegen.  SBäljrenb 


Digitized  by  Google 


236 


beffen  toc^t  man  eine  ÜDtarinabe  au8  fjafb  SSaffcr  unb  ljalb  (5fftgr 
(£ttronenfa)eiben,  etwas  ©alj,  Sorbeerblätter,  Steifen,  Pfeffer  unt> 
einer  in  Stüde  gefdmittenen  Qtoxtbti.  7*  ©tunbe  naäfttx  nimmt 
man  fte  Dom  Seuer  unb  legt  bie  gifdje  fo  hinein,  baß  fte  öon 
ber  SRarinabe  nur  eben  bebetft  jinb,  fodjt  fie  langfam  gar,  legt 
fie  bann  erft  auf  eine  ©Rüffel,  baß  fte  falt  »erben,  unb  gießt  bie 
ebenfalls  falt  geworbene  SRarinabe  barüber,  legt  einige*  ©ewür$ 
mit  bei,  binbet  ober  beeft  fte  bis  gum  ©ebraudj  feft  $u  unb  giebt 
bann  nadj  ©elieben  Oel  unb  @fftg  unb  ge^adte  *ßeterfiUe  babet. 
©inb  fie  mit  ifjrer  ©auce  aufgefegt,  fo  ferbirt  man  nur  ©enf  baju. 

2)ie  Rifa^e  fönnen  audj,  nadjbcm  fte  mit  ©al$  unb  (Efftö 
gebebt  ftnb,  in  2Ref)l  ober  Seebad  umgefeljrt  unb  in  ©utter  gar 
gebraten  werben,  ober  man  trodnet  fie  ab,  feijrt  fte  in  gefajmoljener 
©utter  ober  gett,  unb  bratet  fie,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
auf  bem  Stofte.  *Rad)bem  fie  falt  geworben  ftnb,  legt  man  fte,  mit 
Sorbeerblättern  unb  (£itroncnfd)etbcn  ba^mifdjen,  in  (Sefäße,  giefjt 
bie  oben  bemerftc  9Karinabe,  nattjbcm  fie  falt  geworben,  Darüber 
unb  uermatprt  fie,  wie  erwähnt.  SBenn  bie  frtfe^en  Srifdje  richtig 
jubereitet  worben  finb,  fo  Ratten  fie  fid)  8  bis  14  $age. 

«Kr.  11.   &d)txaptl  £tt  einet  maritttrtett  falten  Zpctfc 

ja  bereiten. 

$iefc  werben  ganj  fo  öor*  unb  zubereitet  wie  bie  ©arfe.  3nr 
2Jkrinabe  giebt  man  nodj  ein  ©Ia$  SBein  unb  ein  ©tüd  3ngwer^ 
fonft  richtet  man  ftd)  gan$  nad)  obiger  ©orfajrift. 

9lx.  12.   Starben  in  SRartnabe» 

$iefe  werben  eben  fo  beljanbelt  unb  jubereitet  wie  bie  ©arfe,. 
nur  müffen  fte  gehalten  werben,  Wenn  fte  groß  ftnb.  $er  ©djmanj 
bleibt  gang  unb  muß,  Dörfer  fajarf  mit  Gffig  unb  ©at§  toerfefym,. 
gwei  ©tunben  flehen,  weil  er  feiner  ©rdße  wegen  längere  3eir 
Ijaben  muß. 

SBitt  man  biefe  Hrt  marinirter  &ifd)e,  gleich  nad&bem  fie 
falt  geworben  ftnb,  jum  ©erfoeifen  auftragen,  fo  giebt  man  bon 
einigen  ßalbSfüßen  ben  ©tanb  mit  in  bie  SRarinabe,  ber  aber 
Dörfer  3  ©tunben  mit  ben  ftüßcn.  gefönt  ljaben  muß  (unb  woöon 
man  bie  au£  ben  ßtoodjen  gelöftcn  Süße  jum  ©raten  benufcen  fann.) 
$ann  legt  man  bie  Sifcfyc  jierlid)  auf  eine  ©Rüffel,  unb  naefr- 
bem  bie  SRarinabe  f>alb  falt  ift,  gießt  man  fie  Darüber  unb 
garnirt  bie  ©Rüffel  mit  au$ge$adten  (£itronenfd>eibcn  unb  grüner 
^eterftlie. 
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9fr.  13.  ftarautfrfKtt  in  SDtantiabe. 

$iefe  werben  eben  fo  tote  bie  SBarfe  beljanbelt,  gefdjupöt 
tntb  eingebest ;  bie  fleinen  bleiben  ganj,  bie  gro&en  werben  in 
<5türfe  gefdmitten.  3m  Uebrigen  toerben  fie  ganj  fo,  wie  bei  ben 
Warfen  in  9Rarinabe  gezeigt,  üorbereitet  unb  fertig  gemalt. 

$ie  Harautfdjen  fönnen  aud)  erft  gebaefen  (gebraten)  unb 
bann,  falt  geworben,  in  bie  9Karinabe  gelegt  »erben. 

9fr.  14.  Starben  ist  9Rarittabe* 

9tad)bem  ber  Karpfen  gefdjuppt  unb  ausgenommen  ift,  rotrb 
«r  bi$  auf  ben  <5d)man$  gefpalten,  in  ©rüde  gefdmitten,  mit  ®al$, 
$eftof$enem  meifeen  Pfeffer  unb  abgeriebener  (£itronenfd)ale  einge- 
rieben, auf  eine  ©djüffet  nebft  Stögen  unb  9Rild)er  gelegt,  unb 
mit  fdjarfem  warmen  (Sffig  begoffen.  <5o  bleibt  er  2  ©tunben 
liegen.  5)ann  nimmt  man  nadj  93erl)ältnif$  beS  gifdjquantumS 
^ur  £>älfte  Söaffer  unb  $ur  $älfte  Gffig  unb  einen  Xf>eil  SSkifr 
wein.  Sefcterer  wirb  erft  jugegoffen,  wenn  man  ben  Sifdj  einlegt; 
t>ie  beiben  erften  Xf)eile  fejjt  man  jum  Sfeuer.  SJian  roürgt  mit 
helfen,  Lorbeerblättern,  Aragon,  SBafitifum,  (Jitronenf Reiben  ober 
(Sitronenmeliffe,  einer  in  (Stüde  gefdjnittenen  3miebel  unb  Sßeter» 
filienwurjel,  lagt  bie  9ftarinabe  jugebedt  7*  ©tunbe  fodjen  unb 
$iebt  etwas  ©atj  baju.  3)ann  gieft  man  ben  SBein  ba$u,  unb 
legt  bie  Sifdje  hinein,  lögt  fie  unter  §(bfdjaumen  unb  bei  nur  fo 
tuet  glüfjigfeit,  bafj  fie  eben  bebedt  ftnb  (fonft  mufj  ettoaS  $uge* 
geben  toerben),  langfam  gar  fodjen,  etwas  in  ber  üRarinabe  ab' 
füllen,  legt  fie  bann  auf  eine  ©djüffel,  toenn  man  fte  balb  ober 
gleidj  gebrauten  toill,  unb  giefct  fo  oiel  SBrülje  burd)  ein  ©ieb 
barauf,  als  jum  Hnridjten  nötljtg  ift.  Söill  man  fie  aufbewahren, 
fo  legt  man  fie,  falt  getoorben,  in  ein  tiefes  6)efa|  unb  giefjt  alle 
falt  getoorbene  9Rarinabe  barauf. 

Söenn  Sifdje  in  unb  mit  ber  feigen  2ftarinabe  jufammen 
falt  werben,  fo  gießen  alle  ©allerttyeile  aus  ben  Srifdjen  unb 
ißefcterc  toerben  troden  (bie  9Jtorinabc  ift  aisbann  gallertartig). 

9h.  15.  &in  ZdtütfcU&ipitt  t>on  Üavpfeu. 

©anj  toie  oben  bef abrieben,  toerben  bie  Karpfen  öor-  unb 
zubereitet.  @ie  toerben  bann  in  ber  SRarinabe  gelobt,  mit  etwas 
^on  bcrfelben  auf  eine  fladje  <5d>üffel  gelegt,  toorauf  man  fie  falt 
toerben  läjt.  $ann  Ijat  man  ju8S  (4  Kg)  ftarpfen  einen 
(Stanb  öon  4  ftatbsffifjen  (abgebrannt)  gefönt.  fciefe  toerben  mit 
3  Siter  SBaffer  $u  geuer  gefegt,  mit  bem  n0tf)tgen  @al§  oerfe^en, 
■gut  gefd)äuint  unb  Dorn  Sette  befreit,  unb  muffen  in  3  ©tunben 
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bi$  311  1  Siter  Staub  eingefodjt  fein;  bann  giegt  man  bie  Wlari* 
nabc  öon  bcn  bereits  falt  geroorbenen  Karpfen  $u  bem  ©tanb, 
fcfct  itjn  ju  Seuer,  frfjlägt  6  ßimetß  au  falbem  Schaum,  gießt 
1  ©ta$  (nadj  SBerf)äItm&  mcfjr)  Sftabeira  ober  2öei6toein  ba$u, 
unb  giebt  Um  mit  einem  Söffet  ooH  faltem  SSaffer  ju  bem  Stfpift, 
tljut  nodj  ben  €>aft  einer  Sitrone  Ijinau  unb  ganje  SftuSfatblütfje, 
unb  fod)t  ben  Sdmum  mehrmals  unter,  $ieljt  itjn  einmal  mit  ber 
$etle  auf,  läßt  il)n  bann  jugebeeft  langfam  fodjen,  bis  er  Kar  ift 
unb  nimmt  ifui  tont  Reiter.  9flan  Ijat  ein  reineS  lofcS  lud), 
woran  Defen  ftnb,  auf  einen  geraben  $aftet  befeftigt,  ober  auf 
einen  baju  paffenben  umgefe^rten  ©ruf)!  gebunben,  fodjenb  SSBaffer 
burd)gegoffen,  bog  cS  toieber  abgetröpfclt  ift  unb  gießt  ben  ©elee» 
5tfpift  (Hattert)  barauf,  roäfjrenb  man  eine  reine  6djüffet  barunter 
fjält,  unb  nriebertjolt  bieS  bis  er  Kar  ift.  SSeun  er  ganj  burd)» 
gelaufen  ift,  rü^rt  man  ifjn  einige  2Rate  mit  einem  Söffet  tangfant 
um,  bis  er  fo  bief  ift,  baß  er  nodj  eben  läuft;  bann  ^at  man  bie 
Stfdje  auf  ber  ba$u  beftimmten  <5d)üffel  fdjon  georbnet,  inbem 
man  ^ubor  bie  (Srätcn  bcljutfam  IjerauSgejogcn,  unb  Viertel  öon 
ausgesäten  ©itronenf Reiben  bajnrifdjen  gelegt  f)at.  Stud)  fann 
man  nodj  auSgcbrodjcne  ®reb$fd)män3C  nebft  kapern  unb  Dlioen 
Sur  9Serfd)önerung  ber  Sdjüffet  bajmifdjcn  legen;  ober  man  gießt 
erft  etioaS  üon  bem  (Hattert  auf  bie  Sdjüffel,  bamit  er  falt  toirb, 
legt  bann  bie  3ifd)fturfe  u.  f.  tu.  barauf,  unb  gießt  jefct  ben  Ijalb 
falt  geworbenen  2tfpift»@JaIIert  in  mehreren  Saaten  be^utfam  auf 
bie  ftifdje,  lägt  iljn  aber  jebeSmat  roieber  falt  roerben,  fo  baß  e£ 
rccr)t  bid  unb  flar  aufliegt;  bann  giebt  man  eine  Sftatjonnefen« 
<5auce  ober  (gauce.SKomctabe  jur  Xafel. 

dlx.  15.   Aar pfen  Mau  31t  forfictt. 

$ic  Karpfen  werben  nid)t  gefdjuppt,  Wie  in  ber  Slnwcifung 
fd)on  bemerft  ift,  fonbern  nod)  lebenb  rein  abgewafdjen,  *)  bann 
auf  ein  reineö  Sörctt  gelegt,  unb  inbem  man  fie  beim  ßopfe  faßt 
unb  bie  Siemen  einbrüeft  (auf  toetdje  51rt  man  ftc  am  beften  feft* 
f)ätt),  aufgefdmitten,  wobei  9flitd)cr  unb  ftogen  beljutfam  beljanbclt 
werben  muffen,  baß  fie  nid)t  jerreißen.  3n  Stüde  gefdwttten  unb 
^erfpalten,  weil  biefe  fonft  ju  groß  ftnb,  werben  bie  ftarpfen  auf 
eine  reine  Sdjüffel  gelegt,  ber  ©d)Wan$,  furj  abgefcfynittcn,  bleibt 
ganj,  bie  Stoffen  müffen  fyalb  fdjräg  abgefdjnitten  werben,  wie 
aud)  bie  <2d)Wanj.3pifcen  f)atb.   £ie  auf  eine  ©djüffel  neben  ein- 


•)  (£3  ift  $u  empfehlen,  bie  Äarpfcn  jonric  offc  anbern  lebenbig  $u 
fd)lad)tenbeu  ^ifc^c  unmittelbar  t>or  bem  ©djtad)tcn  burdj  einige  fräfttge 
SSeil-  ober  ^ammcr)d)läge  auf  ben  Stopf  31t  betäuben. 
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anber  gelegten  Sifc^ftücfc  begießt  man  mit  lautuarmem  (Sffig. 
$amt  fefct  man  fo  Diel  SBaffer,  al*  ju  ber  Ouantitöt  &ifd)e  nötljtg 
ift  8U  3feuer  unb  giebt  auf  jebe  §icr  gebräu$lic$e  ßette  SBaffer 
eine  #anb  »od  ®alj.  SBenn  e$  foa)t,  giebt  man  juerft  bie  allein 
gelegten  Köpfe  hinein,  unb  menn  biefe  fodjen,  bie  übrigen  Sifdj- 
ftücfe  bagu.  Sobalb  fte  anfangen  gu  forfjen,  wirb  gut  abgefdjäumt, 
man  füllt  bann  etttmS  oom  Sifc^njaffer  in  ein  ©efä&  unb  fodjt 
bie  SRitdj  unb  ben  Wogen  allein  barin.  $te$  ift  beffer  beim  $ln« 
richten,  #at  man  wenig  3fifd)e,  fann  man  e$  audj  gufammen 
einfachen.  $>ie  Karpfen  roerben  nic^t  gu  gar  gefodjt.  SBätjrenb 
be£  Kocben§  giefct  man  etnm$  falte*  2S3affer  gu  unb  fdjäumt  fo 
lange,  bis  ftd?  fein  ©djaum  met)r  borfinbet.  Sinb  bie  3if$e  äße 
oben  unb  gar  —  morauf  man  beim  Sifd)  lochen  mot)I  gu  adjten 
bat,  benn  rotje  Sifdjc  finb  ^fla^ft  unappetitlich  unb  feljr  ungefunb 
—  fo  nimmt  man  fie  oom  Steuer,  lägt  fte  nodj  einige  Minuten 
im  SBaffer  ftet)en,  bamit  fte  baS  ©alg  beffer  angietjen  unb  roofjl- 
fdjmecfenber  roerben.  3)ann  richtet  man  forgfältig  an,  etwa  in 
ber  SBeife,  bafj  am  einen  ©nbe  ber  Sdjüffel  2  Kopfftücfe  unb 
gegenüber  2  Srfjtranjftücfe  liegen ;  bie  anbem  ©türfe  legt  man  fo, 
bafj  bie  biete  (Seite  nach  äugen  fommt  unb  in  ber  SKitte  Sftitch 
unb  Wogen  $ta$  ftnben;  ober  man  legt  bie  Karpfenftücfe  hrieber 
mie  einen  5tfc^  gufammen  unb  giebt  Sttildj  unb  Stögen  nebenbei, 
belegt  bie  angerichteten  gifche  mit  gut  gemafchener,  grüner  Sßetcr* 
ftlte  unb  giebt  fie  recht  h«6  mit  frifch  gefönten  Kartoffeln  gur 
Xafel,  fotoie  frifch  flar  gefönte  Söutter  unb  fa^ön  weißen,  roh  ge» 
riebenen  Stteerrettig,  ber  mit  füfjem  fflahm  ober  2Rilch  unb  ettoaS 
geflogenen  Qudtt  recht  eben  gerührt  ift,  unb  mit  einigen  fiöffeln 
Sfftg  begoffen  wirb,  babei.  SSenn  ber  SReerrettig  allein  gu  ftrenge 
ift,  fann  man  einige  ©orftorfer*  ober  Sßringäpfel  gerieben  bei* 
mifdjen;  bann  barf  man  aber  nur  wenig  ©ffig  nehmen. 

Wr.  16.  Sarpfcn  ist  ©tcr»2auce  gekämpft* 

Xie  Karpfen  werben  ebenfo,  tt)ie  in  oorfjergeljeuber  Kummer 
begeidjnet,  bereitet,  jeboch  barf  bog  S3ter  nicht  gu  bitter  fein, 
gumal,  Wenn  man  allein  83ier  nimmt.  3n  biefem  Salle  fann 
man  auch  bie  ®ewürgc,  allenfalls  unter  Seifügung  ehtcS  ©tütfcS 
©djwargbrot,  barin  auffodjen  unb  mit  benfelben,  bodj  ofme  ba& 
'S?  rot,  anrichten. 

9ct.  17.  Karpfen  mit  intern  eignen  ©litte  Icgtrt 

3u  biefem  3*°^  werben  bie  Karpfen  gut  abgetoafdjen,  am 
Kopfenbe  feft  über  eine  Sdniffel  gehalten  unb  ihnen  am  Schwang» 
enbe  ein  fingerlanger  Schnitt  beigebracht,  bamit  fie  ausbluten. 
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hierauf  werben  fie  fd^ueH  gcfdjuppt,  abgewaschen,  lieber  auf  eine 
©chüffel  gelegt,  ausgenommen  unb  ba$  S3Iut  mit  ©fftg  oermifctjt 
äurücf  gefefct.  $)ie  Zubereitung  ift  bann  bicfelbe,  wie  bei  ben  in 
9tot!)tt>ein  gebämpften  Karpfen,  nur  mit  bem  Untertriebe,  ba& 
man  feine  9ttec)lfchwi&e  baran  Unit,  aber  beim  töodjen  ber  Karpfen 
in  ben  ©ewür^bgufj  unb  9tott)racin  1  fyitö  (Eilig  fjinjugieBt, 
auch  ein  ©tücfchen  SButter  mit  etwas  9Ret)l  pfammenfnetet  (Butter- 
ball)  unb  biefeS  barin  oergehen  tagt.  gerner  tagt  man  biefe 
Sifa^e  etwas  rafdjer  fochen,  giebt  baS  ©lut  burdt)  ein  ©ieb,  rüt)rt 
ein  wenig  SRehl  baran,  legt  bie  Karpfen  aus  ber  ©auce  auf  eine 
©Rüffel  unb  ftettt  fie  jugebeeft  auf  $ampf,  bamit  fte  warm 
bleiben.  5)ann  bermifcht  mau  ba$  ©lut  mit  ber  ©auce  unb  rüt)rt 
*3  fo  lange,  bis  eS  gar  ift,  probirt  nad)  ©al$  unb  ttjut,  nachbem 
fte  bura}  ein  (Sieb  geftrichen  ift,  ÜJhtSfatnug  baran.  darauf 
rietet  man  bie  ©auce  über  bie  Karpfen  an  unb  belegt  ben  ©chüffel- 
xanb  mit  Achteln  bon  ©itronenfeheiben. 

9hr.  22.  SJlatelotte  *on  mehreren  gfiföartett 

jufammetu 

2)ieS  5ifd)0crid)t  wirb  ebenfo,  wie  in  boriger  Kummer  be- 
trieben, bor-  unb  ^bereitet,  jebodj  am  liebften  bon  giußftfdjen, 
bie  nid)t  fo  biel  ©raten  ^aben,  weil  fte  aufgefdmitten  Werben 
müffen.  ©emtfct  man  mehrere  ©orten  &ifdje,  fo  ift  eS  am  beften, 
bog  öon  jeber  an  ©ewicht  gleich  biel  genommen  wirb,  ungefähr 
«auf  bie  ^erfon  250  Gr.  Sludj  ift  eS  notljwenbig,  baß  bie  gifch« 
arten  jufammen  paffen,  wie  ©.  ©anbarten,  ©c^leie  unb  ©dmäpel, 
ober  Karpfen,  Slale  unb  §edjt  u.  f.  W.  Äudj  ©eefifche  fön  neu 
311  SJcatelotten  gebraust  werben,  bodj  mug  man  biefe,  nachbem  fte 
borberettet  worben  ftnb,  mit  gefallenem  SBaffer  auf  gelinbeS  Setter 
fefcen,  unb  fo  lange  jicfjen  laffen,  bis  ber  ©eegefdjmacf  babon  ift, 
jebod)  achte  man  barauf,  bag  fte  nicht  fteif  werben.  9?ad)bem 
man  fie  herausgenommen  unb  mit  einem  reinen  Xudje  abgetroefnet 
^at,  werben  fte,  Wie  oben  bemertt,  jum  lochen  eingelegt,  auch  bei 
ber  ©aucenbereitung  ein  ©lad  dognac  baran  gett)an.  3m  Uebrigen 
richtet  man  fich  ganj  nach  obiger  SBorfct)rift.  ©eint  (Gebrauch  t)on 
Fialen  müffen  biefe  abgezogen,  ©chteie  bagegen  mit  feigem  tBaffer 
übergoffen,  mit  ©atj  beftreut  unb  fo  abgefchuppt  werben,  ©ei 
beiben  Xheilen  barf  man  |ebod)  nicht  bergeffen,  bag  man  fte,  wenn 
fte  gut  gereinigt  ftnb,  mit  ©alj  einreibt  unb  mit  Sfpg  befprifct, 
unb  hierin  1  ©tunbe  ftefjcn  lägt.  ©ei  ber  ©auce  hat  man  bar« 
auf  511  fehen,  bag  fie  etwas  fäuerlia)  Wirb,  unb  ju  biefem  3^ecfe 
ttwaS  fcitronenfaft  ober  Jrrduterefftg  baran  $u  thun.    97Ht  ber 
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Butter  unb  3Äc^If<^tDtfecr  morin  man  audj  einen  Söffet  Qudtv 
<jef6  fdjmifcen  lägt,  rietet  man  fidj  naa?  ber  Quantität  3ifdje. 
S)a$  ©triebt  ttrirb,  mit  Gttronenfdjetben  belegt,  feroirt. 

9fr.  23.  $cd)te  Matt  ja  focfjetu 

$aju  »erben  bie  £edjte  niajt  gefdmty>t,  fonbern,  nod) 
lebenbtg,  erft  in  öoöem  SSaffer  auögemafdjen,  aufgefdmitten  unb 
aufgenommen,  mobei  bie  Seber,  bon  ber  ©ade  befreit,  nebft  OTldj 
unb  Stögen  jurütfgetegt  unb  fobann  mit  bem  Sifd)  rein  abge« 
toaföen  wirb,  ©inb  eä  feine  GJra$f)edjte,  fo  werben  fte,  nadjbem 
ftc  gereinigt  ftnb,  frumm  gebogen,  auf  eine  ©djüffel  neben  ein« 
anber  gelegt  unb  mit  (Sfftg  begoffen.  $arauf  fefct  man  SBaffer 
p  3fcucr'  nimmt  auf  eine  Kette  SBaffer  eine  Keine  ^anbüott  ©a($, 
unb  giebt,  meil  ber  £>edjt  ein  trodener  Sifdj  ift,  ein  ©tüddjen 
tButter  hinein,  ©oll  er  mür^ig  oon  QJefdmtad  fein,  fo  bermtfdjt 
man  ba3  Söaffer  mit  einigen  ©itronenf Reiben,  fiorbeerblättern  unb 
<tma3  in  ein  Slortudj  gebunbenem  ©orianber,  fdjüttet  bie  Sifdje 
mit  etroaS  Gffig  tjinein,  unb  tagt  fte  langfam  lU  ©tunbe  lochen, 
fdjäumt  fie  ab  unb  läßt  fte  nod)  einige  9Äinuten  im  Söaffer  fte^en. 
darauf  richtet  man  bie  $ed)tc  mit  Kargefctymotjener  Söutter  unb 
grüner  *ßeterfttte  an.  2Ran  fann  audj  eine  Champignons,  Zitronen«, 
^ßeterftften»  »ber  eine  äfyntidje  ©auce  beigeben.  5)ie  §ed)te  giebt 
man  mix  frtfd)  gefönten  Kartoffeln  jur  Safel. 

9ir.  24.   .öc djtc  jtt  (toben, 

*Ra$bem  man  bie  $edjte  gefdjuppt,  aufgenommen  unb  rein 
^emafdjeu,  fomie  mit  ©al$  eingerieben  unb  in  ©tüde  jerfdmitten 
Ijat,  tagt  man  fte  bi$  jum  $odjen  fielen,  darauf  fefct  man  fo 
nid  SBaffer,  at$  $um  A'odjen  nötfjig  ift,  unb  bag  bie  Sifdje  bamit 
bebedt  ftnb,  ju  Setter,  tljut  Hein  gefdjntttene  $eterfiUennmr$el,  1 
3miebet  unb  1  fiorbeerblatt  baran  unb  lägt  e$  bamit  burdjfodjen. 
15)arnad)  nimmt  man  ba3  $inetngetegte  mieber  herauf,  giebt  e$ 
twrdj  eis  ©teb,  irodset  bie  Sifdje  ab,  giebt  fte  nebft  einem  Butter- 
Bad  unb  ff  nie!  ©alj  aU  nötytg,  mieber  jum  geuer,  fdjäumt  fte 
<xb  unb  läßt  fte,  ba  gemöbuüdj  311m  ©toben  Sftittetftfdje  genommen 
toerben,  10  SÄinuten  fodjett  Sfcun  fänrifrt  man  ©utter  unb  SWeljl 
frauS,  giebt  na$  SSerffältnig  feinge^adie  ^eterfilie  Ijtnju  unb  (aßt 
ft  mit  burdjfömifcen,  gie&t  barauf,  fo  »ie(  att  nötljtg,  3rtfd>- 
maffer  burdj'S  ©ieb,  rüfpt  bie  ©auce  bamit  eben  unb  lägt  fte 
Aar  fodjen.  £ieruac$  merben  bie  giföe  auf  eine  ©d>üffel  gelegt  unb 
fcie  ©auce  baruber  gegoffen,  ober  man  fann  fte  audj  furj  oor  bem 
ünridjtcs  in  bie  ©auce  legen  unb  fle  »arm  fteflen.  TO  3ugabe 
atimmt  mau  in  »affer  gefönte  SSrotflöge  «ber  Sifäfarce.ßlöge. 
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9fr.  25.   4&cct)te  mit  dZfyampiQitvn&gcmcc  geftoftt». 

Xie  mittelgroßen  §edjte  merben  auf  biefelbe  SBeife,  roic  in 
boriger  Kummer  bemerft,  öorbereitet  unb  gefacht,  frifdje  (£ljam* 
pignonS  roeiben  in  Scheiben  gefd)nitten,  in  facfyenber  SButter  ge» 
fdjnnfct  unb  mit  ber  Sdjaumfefle  herausgenommen;  barauf  mirb  in. 
berfclben  SButter  fo  Diel  2ttel)l,  als  nötf)ig  ift,  geföftnfet,  fobann 
SöcibeS  mit  Söouillon  ober  bem  burdj'S  Si«b  gegebenen  gifdjroaffcr 
eben  gerührt  unb  flar  gefodjt,  unb  menn  bie  Champignons  gar 
unb  aufgelegt  finb,  (£itronenfaft  barauf  gebrüdt.  |>ieraad)  giebt 
man  fie  mit  SDßuSfatblütfje  in  bie  Sauce,  ridjtet  bie  Sifd^e  an 
unb  ftürjt  bie  Sauce  barüber,  ober  man  legt  auch  bie  gifaje  tu 
bie  Sauce  hinein  unb  läßt  fie  Don  bcrfelbcn  einige  Minuten 
burdfoiehen,  auch  !ann  man  fie  nodj  mit  einem  Stüddum  frifeher 
SButter  ober  fötbottern  abbrühen.  $u  oen  fechten  giebt  man 
Kartoffeln. 

9fr.  26.   (Öcfrobte  &cd)tt  mit  ftapern  Zancc. 

Äud)  biefe  merben  auf  biefelbe  #rt,  mie  oben  gezeigt,  üor- 
bereitet  unb  mit  einem  93utterbatt  in  SBaffer  unb  cttoaS  Salj  ge> 
focht,  auch  bie  Sauce  mit  frauS  gefdjttü&tem  9Xehl,  Butter, 
Bouillon  unb  frifdjem  SBaffer  gefocht,  nur  ftatt  ber  (£§ampignon& 
kapern  baran  gegeben. 

9k.  27.  SCttf  ber  ®d>üffel  kämpftet  £ed>t, 
ftarpfett,  grofter  $Bar3,  Sattbart  ober  &d)uäpctr 

für  10  *ßerfonen. 

Sttan  nimmt  ^icrju  am  liebften  gifdje  üon  mittlerer  ©röße, 
roeil  bie  großen  ju  partes  gleifd)  fjaben.  2)te  Bereitung  ift  fol* 
genbe:  $er  gifa)  nrirb  gefchuppt,  gcmaftfjen,  ausgenommen  unb 
fammt  ber,  üon  ber  @)attc  befreiten  £cbcr  nebft  SJlilch  abermaU 
gemafc^en,  bann  in  mäßige  Stüde  jerfdmitten,  welche  mau,  nach- 
bem  bie  ©röten  herausgenommen,  mit  Sali  einreibt  unb  1  Stunbe 
jugebedt  fte^en  läßt,  worauf  man  fie  abtrotfneL  hierauf  fcfct 
man  bie  ©raten  mit  ben  brauchbaren  Sopf  feilen  unb  bem  fpi|cit 
Schmanjenbe  mit  bem  nötigen  SBaffer,  ^eterplienmurjeln,  &ioit* 
beln,  Sorbeerblättern,  9Mfen,  SßfefferJömern  unb  ctroaS  Sal$  junt 
geuer  unb  läßt  fie  1/s  Stunbe  gut  auSfochen.  hierauf  fdjroifct 
man  in  125  Gr  SButter  einen  guten  Söffel  Daß  Sftetyl  unb  eben, 
fo  öiel  geriebenes  Sßeißbrot  unb  giebt,  menn  eS  frauS  gefchmifct 
ift,  einen  Söffel  fein  gefjadter  (iholotten  ober  .»Jimrircln  hinsu,. 
rü^rt  eS  mit  ber  gifa>35omllon  aus,,  marin  baS  ©emürj  gefoebt 
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unb  burd)  ein  Sieb  gegeben  ift,  unb  lägt  eS  bamtt  burdjfodjen. 
darauf  fajnrifct  man  in  ettoaS  SButter  Aragon  ober  SBaftlifum, 
^cterfilie  nnb  SfjampignonS,  Silier  fein  gefjadt,  unter  ftetem 
SRüljren,  bag  eS  grün  bleibt,  lägt  eS  abfüllen  unb  mifdjt  ge- 
flogenen Qudexixvitbad  borunter,  beftreidjt  eine  Sajüffel  bief  mit 
©utter,  ftreut  oon  ben  Kräutern  hinein,  legt  ben  abgepachteten 
gifd),  mit  ©itronenfdjeiben  öerjiert,  barauf,  ntyrt  bie  Kräuter 
unb  ein  @laS  Söein  anrifdjen  bie  Sauce,  füllt  baS  meifte  über  bie 
gifdje  unb  behält  baS  übrige  jum  Stoffüllen  $urüd.  3)ann  merben 
nodj  einige  get)adte  Sarbellen  baran  getfjan,  bie  Sdjfiffel  auf 
feigen  Sanb  in  bie  Xortenpfanne  ober  in  ben  SBadofen  gefefct 
unb  SA  Stunbe  unter  öfterem  ^egiegen  gebämpft.  Sollte  ber 
Ofen  oon  oben  $u  tyeig  fein,  fo  legt  man  ein  mit  SButter  be- 
ftridjeneS  Rapier  barüber.  ©arnad)  fefct  man  bie  gut  abgcroifcfyte 
Sd)üffel  auf  eine  anbete  unb  giebt  fie  mit  frifd)  gefönten  ßar« 
toffetn  gur  Xafel. 

9er.  28.  Jyarcirtcr  ober  geftritfiet  $edjh 

#ier<ju  nimmt  man  einen  großen  $edjt  oon  8  bis  10  & 
(4  bis  5  Kg),  unb  $ur  garce  einen  ober  jmei  k  1  &  (V*  Kg), 
frfnteibet  fte  in  ben  Sdjtoanj  unb  lägt  fie  ausbluten.  2)ann  fdjuppt 
man  fie,  nimmt  fie  auS  unb  benugt  fie  51t  gifdjge^acft  unb  garce. 
SRan  fann  ben  grogen  £>erf)t  audj  auf  bem  dürfen  auffdmeiben, 
meil  er  beim  SluSlöfcn  ber  gloffen  bafelbft  bodj  auseinander  gefyt; 
für  baS  Slbjiefjen  ber  £aut  ift  eS  jebodj  beffer,  roenn  er  am  93aud) 
geöffnet  nurb.  darauf  mirb  ein  SJceffer  unter  bie  feftfifcenbe 
£aut  gefdjoben,  unb  ber  gifd)  an  beiben  Seiten,  foroeit  baS  bide 
gleifd)  fi$t,  abgehäutet.  Sobann  löf't  man  bie  Sftüdgräte  möglidjft 
öorfidjtig  tyerauS,  um  baS  gleifdj  nid)t  $u  gerreigen,  jiel)t  bie 
Seitengräten  ebenfalls  fo  gut  roie  mögtid)  fjerauS,  reibt  ben  gif  et) 
mit  ettuaS  Salj  unb  Sitronenfaft  ober  CSffig  ein  unb  lägt  ilm 
fo  lange  fteljen,  bis  man  Sped  $um  Spiden  gefdmitten  unb  bie 
garce  gemalt  l)at.  TObann  fd)abt  man  bie  jur  garce  beftimmten 
gifdje  aus  #aut  unb  ©raten,  fegt  bie  festeren,  meldte  man 
fämmtlidj  furj  gefdjnittcn  Ijaben  mug,  mit  IV2  ßiter  SGöaffer  jum 
geuer,  fdjäumt  eS  ab,  giebt  SBurjelmer!,  Stokbtln,  Sorbeerblätter, 
helfen,  «ßfefferförner  unb  Salj  baran,  unb  lägt  fie  V»  Stunbe 
gut  austoben,  darauf  §adt  man  baS  gefa)abte  gleifd)  entmeber 
mit  250  Gr  Ddjfenljadt,  9cierenfett  ober  Sped  «ein,  le&terer  mug 
aber  juöor  erft  eine  Stunbe  gefönt  unb  toieber  falt  gemorben 
fein.  $aS,  toaS  man  oon  biefen  brei  feilen  nimmt,  mug  in 
feine  SBürfel  gefdmitten,  bie  $älfte  baoon  mit  geljadt  unb  mit 
ber  garce  burdjgeftridjen,  bie  anbere  #älfte  bagegen  mit  65  Gr 


Digitized  by  Google 


244 


Butter  unb  einem  ßöffet  bott  feingefchnittener  ©Stötten  toetc^  ge« 
färoifct  merben.  125  Gr  SButter  wirb  bann  fd)äumig  gerührt,  5 
Hein  geflogene  @ier,  ba«  ©efchtoi&te,  fotoie  1  geriebener  ßlöben 
(250  Gr  SBeigbrot),  flRuätatnug,  gezogener  toeiger  «Pfeffer  ober 
3ngtoer  unb  geriebene  @itronenfdjaIe,  nebft  bem  baju  nötigen 
@atj  hinzugefügt,  unb  bie«  Sllle«  mit  bem  &ifcf>fleifch  jufammen 
gemengt,  ©eriebene«  Weißbrot  toirb  al«bann  mit  fo  öiet  füger 
Sftilch  ober  SRaljm  oermtfeht,  bog  c«  eine  fölanfe  3arce  toirb. 
35iefe  ftögt  man  im  Dörfer  recht  Kar,  unb  füllt  fie  in  ben  aus- 
gegräteten #edfjt,  näht  biefen  mit  einem  ©inbfaben  $u,  ben  man 
beim  Stundeten  toteber  herausnimmt,  unb  fpieft  if>n  bann,  fo  toeit 
er  abgehäutet  ift,  egal  unb  fein  auf  beiben  Seiten,  darauf  legt 
man  ihn  auf  Sett  ober  Specff  Reiben,  unb  aiet)t  ihn  mit  einem 
burch  ben  Äopf  unb  Schtoanj  gezogenen  Söinbfaben  frumm  $u* 
fammen,  ober  man  lägt  ihn  gerabe,  begießt  ihn  mit  250  Gr  hellbraun 
gemalter  Butter,  beftreut  ihn  mit  Salj  unb  bratet  ihn  bann  im 
Ofen  ober  in  einer  Xortenpfanne  unter  öfterem  ©egiegen  Vt 
Stunbe.  hiernach  toirb  er  in  ber  SDfttte  ober  an  ben  Seiten  mit 
©itronenfeheiben  belegt,  V*  Siter  ber  &ifch»93ouilIon  unb  1  ©lad 
SBctn  barüber  gegoffen  unb  bei  mäßiger  #tfce  unter  Öfterem 
gießen  1  Stunbe  fdjön  hellbraun  gar  gebraten,  ©etm  Anrichten 
legt  man  bie  mitgebratene  Seber  fchräg  über  ben  Äopf,  fteeft  bem 
$cd)t  eine  §a\bt  (Zitrone  in'«  SRaul,  belegt  ihn  mit  grüner  $eter- 
filie  jmifchen  ben  ©itronenfeheiben,  unb  giebt  ihn  mit  einer  gelben 
kapern'  ober  (£hantpignon8»Sauce  hnx  Xafet. 

9to.  29.  ©efüllte  $e$te  ober  anbete  griffe» 

5Der  Sifch  toirb  gan$  fo,  toie  in  öoriger  Kummer  befdjrieben, 
oorbereitet.  Qux  güüung  nimmt  man  bann  250  Gr  mit  oier 
ganzen  (Etem  unb  2  lottern  $u  Schaum  gerührte  ftutter,  1  ® 
(Vi  Kg)  geriebene«  unb  mit  2Äitch  angefeuchtete«  Söeigbrot,  für 
10  Pfennige  abgerührte  unb  geriebene  bittere  Sftanbeln,  9Jhi3fat« 
Btüthe,  Saneet,  (Sitionenfdjale,  unb  ba«  nötige  Sal$.  $)ie«  Me« 
toirb  mit  fo  oieler  SRild),  at«  jum  SBerbünnen  nöthig  ift,  ju 
einer  *ßubbingmaffe  jufammengerührt,  in  ben  gifth  gefüllt,  biefer 
mit  ©inbfaben  jugenäht,  unb  auf  bie  öorhin  befchriebene  «rt  ge« 
braten  unb  feroirt. 

9lr.  30.  @tn  gatt)  faretrter  $td)t. 

2>er  £echt  lotrb  üorfichtig  gefdjuppt,  bamit  bie  $aut  nicht  jer- 
riffen  »irb,  unb  aufgenommen,  darauf  löf't  man  am  ftopfenbe 
unb  unter  bem  ©auch  ftuerft  bie  #aut  (od,  friert  öon  intoenbig  bicht 
am  ßopfe  bie  ©raten  behutfam  im  ©enief  ab,  bog  ber  fcopf  an 
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ber  #aut  fifcen  bleibt,  trennt  fo,  immer  mit  bem  Unterftfjicben  beS 
3J?efferö,  bie  ^aut  gang,  bi$  auf  einen  falben  Singer  lang  oom 
©cfjmange,  öon  bcr  ©röte  unb  friert  biefe  ebenfalls  nad)  ifmen  ab. 
$)ann  breitet  man  bie  5ifd$aut  auf  einem  33rett  auäeinanber,  über« 
frreidjt  fie  mit  geflogenen  ©iero,  fprengt  fdjroadjen  ©fftg  imb  ein 
wenig  ©alg  barüber,  uub  täßt  fte  bis  gum  ©ebrauaje  fo  fielen. 
#iernad>  mad)t  man  guerft  baS  $atft  gu  ber  garce,  fdjabt  alleä  SIetfd) 
öon  bem  abgezogenen  gifd),  fodjt  bie  ©raten  mit  ©emürg  unb 
Burgelmer!  au$,  unb  ©erfährt  beim  Sluätodjen  unb  ©raten  gang  fo, 
roie  beim  farcirten  $ed)t  befdjrieben  ift.  2tud)  tonn  man  fid)  bei  ber 
Sarce,  aber  in  größerer  Duatität,  barnadj  richten,  unb  mürbe  man  ton 
einem  £edjt  oon  6  E  (3  Kg)  etma  4  «  (2  Kg)  #ao?t  erhalten. 
3u  einer  bem  eutfprcdjenben  Sarce  gehören  bann  außerbem  nodj :  1 9 
(V«  Kg)  »utter,  375 Gr  SKarffett  ober  ©peef,  1  «(Vi  Kg)  geriebene« 
SBeißbrot,  8  (Sier,  ©alg,  3Hilcf)  unb  ®eh>ürg.  3ft  bie  Sarce  gang 
angerührt,  fo  mirb  fte  burdj  ein  ©ieb  geftridjen,  bamit  fic  torfer 
nrirb  unb  bie  richtige  Eide  erhält,  bie  Sifdjljaut  mit  feingeftoßenem 
3»icbacf  ober  ©cmmelmebt  beftreut,  bie  garce  nadj  Proportion 
ber  gifdje  barüber  gelegt,  gugenä'bt  unb  ber  ftifd)  in  feine  urfprüng- 
Iidjc  Sorm  gebraut,  ©obann  bratet  man  tfm  auf  Sett  ober  5ett* 
Reiben  im  Dfen  ober  in  ber  Sortenpfanne,  unter  öfterem  99e- 
gießen  mit  hellbrauner  SButtcr  unb  ettoaS  ©atg,  fotoie  unter  3"- 
geben  einiger  Sifä)»93ouiflon,  (£itronenfd)eiben  unb  SBein,  in  IV* 
©tunben  gar,  toobei  man  jebodj  nid)t  oergeffen  barf,  bie  Scber 
V«  ©tunbe  mitgubraten.  ©eim  $tnrid)ten  wirb  ber  Sifdj  mit 
auSgegadten  (£ttronenfdjeiben  unb  grüner  ^eterfUie  oergiert,  üjm 
V*  (Zitrone  inS  SRaul  gefteeft  unb  bie  ßeber  über  ben  $opf  gelegt. 
5>ie  3^  totö  mit  einem  (SJIafe  SBein  toägefodjt,  burdjS  ©ieb  ge« 
frrid^en,  unb  ioenn  man  eine  kapern*  ©auce  t)at,  mit  einigen  Söffetn 
t>oH  tjieroon  oermifdjt,  unb  bann  fcröirt.  3ur  £öfc*  man 
frifdj  gelobte  Kartoffeln  unb  ein  fäuerlidjeS  ©emüfe,  g.  93.  ©aua> 
ampfer,  fauergemacfyten  ®of)I  ober  ©atat. 

Wt.  31.   griffen  £ad>d  ja  lochen  unb  bettfelbett 
marin  ober  (alt  ju  feririretn 

35er  £ad)$  nrirb  nidjt  gefa^uppt,  fonbern  fogtetet)  aufgefdjnitten 
unb  aufgenommen,  bann  in  ber  SIrt  gefpalten,  baß  er  gtoei  £ätften 
giebt.  $>ic  SRüdgräte  nrirb  tyerauSgefdmitten  (bei  großem  2ad)fe), 
jeboer)  fo,  baß  an  beiben  ©etten  ettoaS  Steifet)  an  ben  ©röten 
ftfcen  bleibt,  unb  in  furge  ©tüde  geljadt,  als  SadjS-ftotetettS  be- 
reitet unb  gebraten.  $er  £ad)3  nrirb,  nadjbem  man  itm  oorbereitet 
I>at,  V*  ©tunbe  cor  bem  Kochen  mit  taumarmem  (Sffig  übergoffen* 
5E)anu  fefct  man  baä  nötige  SSaffer  in  einem  gifdtfeffet,  toorin  ein 
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£eber  angebracht  ift,  jum  geuer,  giebt  ditronenfdjeiben,  ßorbeer- 
blättcr,  9Mfen,  ^fefferförner,  ein  Sünbdjen  Aragon,  ©afilifum, 
27cajoran,  ©itroneumcliffe,  &t)alotten,  ba8  richtige  ©c(j  unb  7* 
fiiter  ©fffg  baran,  lägt  biefeö  gut  fodjen,  gicbt  bann  V*  glafdje 
Söetn  nadj,  unb  legt  barauf  ben  £adj$  mit  bem  $eber  hinein,  fo 
bog  er  öon  ber  gtüffigfeit  bebeeft  ift,  unb  lägt  it)n  unter  häufigem 
Slbfdjäumen  lA  ©tunbe  langfam  foc^cn.  darauf  nimmt  man  ben 
SadjS  öom  geuer,  lägt  Um  nodj  einige  «Seit  in  bet  SBrülje  ftcfjen 
unb,  toenn  man  iljn  falt  fpeifen  miß,  barin  falt  toerben.  6oH 
er  toarm  genoffen  toerben,  fo  giebt  man  eine  ©itronen»,  duftem», 
Sfreb^,  Krabben«,  ober  $apern»©auce  babei.  3um  falten  2ad>3 
feroirt  man  tooljl  eine  9Jcaöonnefer«,  falte  Kräuter«,  ober  eine  öon 
gerührten  (Siern  mit  Cel,  ©ffig,  geljatfter  ^eterfilie,  Pfeffer,  SJhtftarb 
unb  8al$  bereitete  ©auce.  Söeim  tonnten  fjat  man  feljr  barauf 
ju  feljen,  baß  ber  2ad>3  nidjt  jerbric^t,  ober  bie  ©puppen  beriefet 
toerben.  Skrjiert  toirb  er  mit  IjalbauSgejadten  (Sitronenfdjeiben, 
grüner  $etcrfilie  unb  aud)  mit  ettoaä  gifd).$lfpift3.®allerte.  — 
©ctoöfmlidj  totrb  ber  2a$3  als  ein  Gin$elgerid)t  ferüirt,  bod)  giebt 
man  aud),  toenn  nidjt  üiele  ©änge  ba  finb,  frifd)  gefönte  unb  in 
SButter  gebämpfte  Kartoffeln  lunau. 

9fr.  32.   2ad)$*%otelicn  Man  gti  forest  unb  tu  arm 

ober  falt  geben» 

5)ie  goreflen  toerben  burd)  einen  nid)t  ju  langen  ©infdinitt 
in  ben  $3aurf),  bidjt  am  Kopfe  aufgenommen  unb  getoafdjen,  luobci 
man  mit  einem  fdmtalcn  SJceffer  am  SRütfgrat  alles  SBlut  f>erau$« 
nimmt;  man  lägt  fie  abtropfen,  unb  f nimmt  fie,  toenn  fie  gan$ 
bleiben  foflen,  inbem  man  mit  gaben  unb  Sftabel  ben  ©djtoanj  au 
ba8  2Jcaul  binbet,  legt  fie  nun  in  eine  ©djüffel,  übergießt  fie  mit 
tautoarmem  ©ffig  unb  beeft  fie  gleid)  mit  Sßapicr  ju,  bamit  fie 
redjt  blau  toerben.  Scfet  fefet  man  fo  biet  SBaffer  jum  geuer, 
bog  bie  gifd)e  bamit  bebetft  werben  fönnen,  giebt  ettoaS  SSeincfftg, 
richtige*  ©alj,  (£itroncnfd)riben,  Lorbeerblätter,  eine  mit  helfen 
befteefte  3roiebel  unb  einige  ^efferförner  ba$u,  unb  lägt  eä  V* 
(Stunbe  fodjen.  $ann  gießt  man  1  ®la$  toeigcn  SBein  baju 
unb  lägt  bie  gifdje  beljutfam  mit  bem  (Siffig  oon  ber  ©djfiffel  auf 
ben  im  gifdjfeffel  befinblidjen  #eber  gleiten,  bamit  fte  nidjt  beriefet 
»erben,  achtet  auf  ba3  5lbf Räumen  öorfict)tig,  unb  lägt  fie  ganj 
gelinbe  nur  furje  Seit,  ettoa  10  SDcinuten,  fodjcn,  (toenn  fie  nid)t 
ju  grog  finb).  $ann  nimmt  man  fie  oom  geuer,  befprifet  fie  mit 
ettoaä  f altem  SBein  ober  SGÖaffer,  unb  lägt  fie,  inbem  man  ein 
Studj  über  ben  Keffel  bedt,  no$  ettoaS  ftc^en,  unb  foüen  fie  falt 
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gegeffew  werben,  in  1>er  93rüfje  -falt  werben;  nimmt  fie  bann,  falt 
aber  »arm  mit  bcm  #eber  oorftchtig  au«  ber  $rüf)e,  richtet  fic 
reinlich  an,  unb  belegt  fic  mit  au«ge$acften  ßitronenfdjetben  unb 
grüner  *ßeterfilie. 

SBcnn  bic  gorellen  warm  feroirt  werben,  fo  wirb  gefdjmofyene 
DSutter  uebft  feinget)acfter  Sßeterfilie  unb  geriebener  SKeerrettig,  auch 
9J?uftarb  unb  eine  Söeinfauce  babei  $ur  Xafel  gegeben. 

©ollen  bie  gifdje  falt  feröirt  werben,  fo  wirb  eine  (Sauce 
t>on  Ijartgefodjten  (Stbottem,  mit  einigen  ßöffcln  öott  Del  gerieben, 
etwa«  <Sal$,  feingefjatfter  ^ßeterfilte,  kapern  unb  etwa«  weißem 
Pfeffer  gemalt;  ober  man  giebt  eine  ju  wählenbe  SKaöonefep 
<3auce  babei. 

5Rr.  33.   ©an^e  gareflen  in  Harem  2ft>ift  auf  ber 

0c^uffeL 

Saju  werben  "bie  gorellen  öorfia)ttg  gefchuppt,  baß  bie  §aut 
nicht  öerlcfct  wirb,  auggenommen,  gut  au«gewafcben,  nadjbem  ba« 
SBafier  mit  einem  Xua)  abgebrüeft,  auf  eine  <Sd)üffel  gelegt,  mit 
lauwarmem  (Sffig  begoffen  unb  mit  Rapier  bebeeft,  bannt  fte  etwa« 
blau  werben.  Xann  nurb  ba«  Söaffer,  wie  in  ber  öorigen  Kummer 
beschrieben,  mit  ©ewürjen,  (SffifJ,  ©aty  nnb  Kräutern  gefoajt  unb 
ein  <$la$  SBein  bagu  gegoffen,  moburd)  e«  au«  bem  ßodjen  fommt ; 
bann  werben  gleich  bie  gifcfje  hineingelegt,  unb  jwar  auf  einen 
£eber  unb  in  htrjer  Sörühe,  fo  baß  fie  nur  eben  baöon  bebeeft 
ftnb,  unb  nur  furje  Qtit  langfam  rochen.  S8om  geuer  gefegt, 
-gießt  man  ein  wenig  weißen  SBein  barüber,  unb  läßt  fte  in  ber 
$3rüfje  falt  »erben.  SSenn  ber  flaxe  Slfpift  bann  fertig  unb  ge< 
tlärt  ift,  wirb  ein  ginger  fyod)  baöon  auf  bie  &nricht«Schüffel 
gegoffen;  wenn  btefe«  falt  geworben,  nimmt  man  bie  gorellen  au« 
ber  Sbrüfjc,  läßt  fie  abtropfen,  legt  fte  bchutfam  auf  bie  Sinnet)  t« 
?ct)üffel,  fo  baß  fte  in  ber  SJtittc  mit  ben  köpfen  gegencinanber 
liegen,  uub  fefct  fic  eine  furge  Qt\t  in  bie  3"8faft  &oß  fie  etwa« 
abtrocEnen  (woburdj  ber  Slfptft  beffer  anfefct). 

$er  Slfpift  $u  41/«<B  (21/*  Kg)  ferneren  gorellen,  welche 
auf  ber  ©ajnffcl  überwogen  werben  foüen,  fann  öon  3  abgebrühten, 
in  ©tücfe  gehauenen  #alb«füßcn  gemacht  werben,  Welche  in  lau- 
warmem ober  foltern  Söaffer  gut  gewafct)en  unb  mit  faltem  SBaffer 
|um  geuer  gefegt  werben,  woju  bann  noch  1  ®  (7*  Kg)  Ddjfen* 
«nb  1  «  (Vi  Kg)  in  6tücfe  gefänittenc«  ßalbfleifct)  gegeben  wirb. 

Um  einen  fräftigen  Slfpift  %n  erzielen,  fann  audj  noch  öer« 
^ältnißmaßig  Ochfcnfleifch  ba$u  cjenoramen  werben.    (5«  fann  $u 
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biefcm  ©erirfjt,  ofme  jebodj  bat  fräftigcren  glerfd)gef$mad  gu  be- 
rürffidjtigen,  ein  Sifäjaftrift  oermenbct  werben. 

SBenn  bie  ÄalbSfüfje  naa)  bem  ©Räumen  mit  bcn  nötigen 
Kräutern,  ^Wiebeln  unb  etwaS  ©al$  3  bis  4  ©tauben  gctocfjt 
$aben  unb  jur  richtigen  Äürje  eingefaßt  finb,  wirb  ber  ©tanfr 
burd>  ein  feines  ©ieb  gegoffen,  fteljen  getaffen,  bafj  er  fidj  fcfct 
unb  nadjbem  nodjmalS  baS  gett  abgenommen,  in  eine  reine  ©offe» 
rotte  öom  ©obenfafc  abgegoffen;  bann  wirb  eiu  Keine«  ©las 
$ragom($ffig  unb  Vi  Siter  guter  weißer  Söein  baju  getljan,  aud> 
2JcuSfatblütye  unb  baS  nod>  fef)lenbe  ©al$  unb  ber  ©tanb  wieber 
an  baS  geuer  gefegt  unb  nun  mit  4  bis  ö  (Siweifj  geflärt  (fie^e 
ben  betreffenben  Hrtifek  fetter  ©onfomm6),  $>ann  wirb  ber  redjt 
$ette  unb  flare  Slfpift,  welcher  fajon  fo  weit  abgefüllt  fein  mu&, 
bog  er  birf  unb  feimig  ift,  furj  bor  bem  ©alliren  langfam  über 
bie  goretten  gegoffen,  naajbem  bie  etwa  oou  ben  Riffen  abge- 
gangene Sörüfje  forgfältig  ©on  ber  ©puffet  entfernt  ift.  3)er  Ijalb 
falte  SIfpift,  lüoüon  man  etwas  jum  SBerjiereu  auf  einen  Xetter 
giebt,  wirb  bann  fo  oft,  als  er  auf  ber  gorette  talt  wirb,  toieber 
übergegoffen,  bis  ber  gifd)  batoon  red)t  buf  unb  glänjenb  über$ogen 
ift,  unb  ber  Slfpift  Vi  8tü  f)od)  barunter  fte^t.  ©»bann  muß 
beibeS,  bamit  eS  feft  wirb,  falt  gefteflt  unb  oerjiert  »erben. 

$)er  jum  SSerjieren  beftimmte  ttfpitt  mirb  mit  bem  Detter 
in  feiges  Söaffer  getauft,  fa^nett  mit  einem  reinen  Brette  bebedt 
unb  umgefe^rt.  £aoon  werben  Heine  SSicrerfc  wie  Xameubrett» 
fteine  gefdjnitten,  unb  im  inneren  ©djüffelraub  fo  gelegt,  bafj  2 
©pifcen  jufammen  ftofjen,  unb  eine  nad)  oben,  bie  anbere  nad> 
unten  ju  fteljen  fommt-,  oou  ben  übrigen  werben  f leine  ©retteten 
gefdmitten,  unb  ber  Sibfafl  grobförnig  ge^arft.  hiermit,  fowie  mit 
auSgejodten  falben  ober  oicrtel  fcitroncnfdjeibcn  unb  grüner  $cterftlie. 
Wirb  ber  SRanb  ber  ©Rüffel  gcfa^madoott  belegt,  unb  baS  @critf>t 
mit  einer  beliebigen  SMaöonnefer-  ober  falten  englifdjen  ©aucc 
feroirt. 

9?r  34.   Ztcitt'  ober  SadtforcHett  Mau  ja  foetjem 

$iefe  beiben  ©orten  goretten,  welche  auswärts  meljr  als  luer 
öorfommen,  werben  auf  bicfclbe  $(rt,  wie  in  9*r.  32  uub  33  an» 
gegeben,  ^bereitet,  gcfodjt  unb  aitQcricfjtct,  nur  mit  bem  Unter- 
fd)icbe,  bafc  bie  fdjönc  ftaxtfx  ©tciii'gprclle  ein  etwas  längere* 
Äodjcn  öcrlangt,  als  bie  übrigen  £ad)£-  unb  anberen  ©adjforettcn. 
ßu  ©aucen  für  falte  unb  warme  goretten  füib  bie  otfen  genannten, 
ober  eine  anbere  beliebige  ju  wählen. 
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2htd)  fönnen  alle  ©orten  Soreflen  fowof)!  ganj  als  in  ©tücfe 
gefc^nitten  genommen  werben,  Weldas  fiebere  für  eine  Xifd^gcfctt* 
fdjaft  beS  SSorlegenS  wegen  angenehmer  ift. 

9?r.  35.   ®cbvatenc  Sforeflcn,  mavinivt. 

$a$u  fann  man  Soreflen  nehmen,  bie  niajt  meljr  recf)t 
lebenbig  finb;  benn  $u  biefem  ©erid)t  finb  baS  bie  beften,  nnb  im 
$od)en  werben  fie  nic^t  blau.  Sie  werben  gefault,  ausgenommen, 
gewafdjen,  abgetropft,  mit  ©alj  eingerieben,  mit  (Sitroncnfaft  be- 
träufelt, unb  eine  ©tunbe  lang  ftefjen  gclajfen.  $>ann  feljrt  man 
fie,  in  ©tütfe  gefdmitten,  in  SRcljl  unb  meinem  feingeftoßenem 
äwiebaef  um,  ober  bratet  fie  in  §alb  SButter  unb  ©ä)malj  ober 
in  feinem  Del  gar.  £ann  legt  man  fie  auf  eine  ©djüffel  neben 
einanber,  bamit  fie  !a(t  werben,  unb  !od)t  eine  SRarinabe  baju 
oon  @ffig  unb  f)alb  SSaffer  ober  SBein,  giebt  einige  fleine  Sfjalotten, 
helfen,  Pfeffer,  ßorbeerblätter,  Bmiebeln,  Aragon,  ©albeü  unb 
Majoran,  in  Söünbel  gebunben,  ba$u,  unb  fcfct  fie  anS  Seuer, 
baß  fie  nebft  etwas  ©alg  gut  burdjfodjen  unb  lögt  fie  bann  falt 
werben ;  hierauf  gießt  man  fie  über  bie  Soreflen.  ©ollen  bie 
gorellen  leiajt  gegaflert  fein,  fo  wirb  bie  SWarinabe  t)ei^  barüber 
gegoffen,  woburd)  bie  &ifd)e  aber  etwas  troden  werben.  (£S  muß 
nidjt  metyr  ÜRarinabe  fein,  als  baß  fie  mit  ben  Sifdjen  gleich  fte^t. 
53eim  Slnridjten  nimmt  mau  bie  Kräuter  IjerauS  unb  giebt  bie 
Soreflen  mit  ber  SRarinabe  unb  fetngef)adter  ^ßeterfilie,  Ijartge» 
fochten  unb  ge^aeften  (Sibottern  gur  Xafel  unb  fteflt  Del  babei. 

£>aben  bie  Soreflen  Stögen,  fo  fodjt  man  biefen  in  etwas 
Sftarinabe  allein  unb  läßt  if)n  barin  falt  werben,  ©od  bie  Sorefle 
als  S^if^cngeric^t  gegeben  werben,  fo  müffen  früfj  genug  SBeiß» 
brotfdjetbcn  geröftet  unb  lalt  geworben  fein.  $)iefe  werben  mit 
©arbeiten«  Butter  beftridjen;  ber  Stögen  wirb  aus  ber  £>aut  ge* 
mad)t,  etwas  burdjgetyadt  unb,  in  fleine  formale  ©tüde  gefdmitten, 
auf  bie  ©rotfdmitte  gelegt,  unb  außerbem  ber  ©djüffelranb  bamit 
ganürt. 

©ofl  e$  ein  ©eridjt  für  fid>  fein,  fo  fönnen  gebratene  $ar* 
toffeln  ober  &artoffelfalat  babei  gegeben  werben. 

9?r.  36.   Jyrtfdjcn  $ad)4      braten  nnb  in  3R<trtnabe 

SU  le^en- 

$a$u  wirb  ber  £ad)S  gefd)uppt,  gewafdjen,  in  ^ßortionSfrüde 
gefd)nitten  unb  mit  (Sitronenfaft  unb  ©alj  eingerieben  \  ferner 
richtet  man  fid)  bann  uadj  ber  SBorfdjrift,  bie  bei  ben  Soreflen  ge- 
geben ift.    SRadj  franaöfifajcr  2ftctf)obe  werben  bie  Sifa)c  f)äufig 
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$u  biefem  Qtvtd  in  Ott  gebraten,  unb  in  fathofifchen  ßänbent 
auf  biefe  $lrt  bereitet,  jur  gaftenjeit  gegeben. 

Sobalb  bie  Sftarinabe  auf  bie  Sifchc  gegoflen  ift,  müffen  fte 
mit  einer  anberen  baju  paffenben  ©Büffet  jugebedt  »erben,  unb 
bleiben  fte  bann  bid  jum  einrichten  fo  ftc^en. 

Hr.  37.   £<uf>3  ist  $<M»aottett. 

(£in  Stüd  Schreibpapier  roirb  mit  SBnttcr  beftrichen,  einige 
Scheiben  oon  frifchem,  rot)en  ober  geräucherten  fiadjS  werben 
barauf  gelegt  (bec  frifdje  mit  Salj  beftreut),  mit  fein  gehadten 
Kräutern  unb  geftoftenem  Pfeffer  beftreut  unb  gut  mit  SButter  be« 
träufelt,  unb  toirb  bann  baS  Rapier  feft  um  ben  2ad)3  gebreht. 
3)ie  auf  biefe  Seife  bereiteten  ^apiöottcn  toerben  furj  oor  bem 
einrichten  auf  bem  9toft  in  10  SRtnuten  gar  gebraten. 

Vh.  38.   8ad>$  in  WapiUottcn,  ftattjdftfd), 

$a$u  mirb  geräucherter  £ach$  genommen,  unb  $war  auö  ber 
2Rittc,  roo  ba3  gleifa)  am  biefften  ift,  unb  in  fchräge  Scheiben  ge* 
fchnitten;  man  fehneibet  bann  eben  fo  oiele  Stüde  Rapier  (Vi 
58ogen  groß)  als  man  Stüde  ßadjS  hat-  hierauf  fyadt  man  Öar* 
gelochte  ©rjampicjiton^,  ßapem,  Kalotten,  Aragon,  ^eterftlie, 
SDMiffe  unb  Sarbellen,  giegt  nach  »ebürfnig  feine«  $robenceöl 
auf  einen  Xefler,  jicf)t  bie  (Stüde  £ach$  burch,  unb  menbet  fte  in 
bem  obigen  ^ngrebienjen^emifeh  möglichft  um,  baß  öiel  baran 
haften  bleibt,  legt  bann  jebc  Sadjäfcheibe  in  ein  SBlatt  Rapier, 
roeldjeS  juoor  in  ber  SJfrtte  bünn  mit  Del  beftrichen  ift,  unb 
hudelt  e$  an  ber  offenen  Seite  feft  unb  gänzlich  um.  SBenn  alle 
^apiÖottcn  fertig  finb,  bratet  man  fte  furj  oor  bem  einrichten  auf 
bem  9tofte  auf  beiben  Seiten  hellgelb,  legt  fte  mit  bem  Rapiere 
auf  bie  Schüffei  unb  feroirt  fte. 

eiuf  beutfehe  eirt  mirb  anftatt  be«  DelS  gefchmoljene  SButter 
genommen. 

9er.  39.   Stal  in  tyapiUotten. 

$ie  geräucherten  State  müffen  noch  recht  frifch  unb  groß  fein; 
fte  merben  in  mäßige  *ßortion3ftüde  gefchnitten  bie  ©räten  an*- 
unb  bie  £aut  baoon  abgelöft;  bann  werben  biefe  eialftüde  in  ge* 
fchmolgener  Shitter  gelehrt,  unb  in  ben  in  Wx.  37  benannten  3n« 
grebienjen  umgetoenbet  (mobei  auch  (£r)antpignon8,  ftapern  unb 
Sarbellen  fehlen  fönnen),  femer  in,  mit  Söutter  beftrichene«,  Rapier 
genudelt,  auf  bem  föofte  oon  beiben  Seiten  gelb  gebraten  unb 
bann  mit  bem  Rapier  angerichtet. 
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9fr.  40.   »äctlinge  in  Qaplüotktn. 

Etefe  werben,  auf  biefefbe  ftrt  jubereitet,  t^citd  mit,  theilS 
ohne  ©räten  in  ^apittottcn  gebraten;  fie  bleiben  iebodj  in  ihrer 
Sänge. 

9fr.  41.   <&cväud)cvtev  ®tdr  in  tyapiUottcn. 

tiefer  Wirb,  wie  ber  £aa)3,  in  ©Reiben  gefdmitten,  Wie 
ber  #al  mit  ©utter  beftridjen,  in  Rapier  gewidelt  unb  auf  bem 
föofte  gebraten. 

9fr.  42.   Satben  Man  gn  fodEjen» 

Xiefelben  werben  lebenbig  gut  abgewafchen  unb  $war  in 
Dottern  SBaffer,  weil  bie  großen  Sa^uppen  fo  beffer  rein  werben; 
bann  werben  fie  ausgenommen ;  ber  Stögen  aber  wirb  nid)t  benufct, 
loeil  er  ber  ÖJefunb^cit  nachteilig  fein  foö.  —  Sefct  werben  fie 
inwenbig  gut  ausgewaschen,  mit  ©al$  eingerieben  in  (Stüde  ge- 
febnitten,  auch  wenn  fie  nicht  groß  finb,  gefpalten  unb  mit  warmem 
(Sffig  blau  gemalt.  9cun  fefct  man  SBaffer  mit  nötigem  ©ala, 
^wiebeln  unb  fiorbcerblättern  auf«  geuer,  legt  im  ftodjen  bie 
Farben  hinein,  lägt  fie  fdmett  foa^en  unb  fchäumt.  bis  fein  ©dmum 
mehr  tommt;  bann  nimmt  man  fie  ab  unb  fcfjüttct  etmaS  falteS 
SBaffer  barüber,  inbem  man  fdjnett  ein  Such  über  ben  Shffel  bedt, 
Woburch  fie  blau  bleiben;  man  rietet  fie  an,  nad)bem  fie  im 
Söaffer  nachgezogen  haben,  unb  giebt  gefchmolgcne  Butter  mit  ge- 
riebenem mit  ©ffig  unb  3uder  angerührten  9)cccrrcttig  ober  eine 
ßapernfauce  babei.    Sie  gifche  belegt  man  mit  «petcrfilie. 

9fr.  43.   Starben  $n  braten. 

(£S  werben  biefelben  gefdjuppt,  aufgenommen,  gewafchen,  in 
(Stüde  gefdmitten,  eingeferbt  unb  mit  ©al$  eingerieben.  9cachbcm 
fie  Vi  ©tunbe  geftanben  haben,  ftreift  man  fie  mit  einem  Keffer 
ab  unb  trodnet  fie  mit  einem  reinen  Suche.  Sann  werben  fie  in 
SJeild)  unb  gefdjlagenem  (£i  gefcljrt,  unb  in  Qtoicbad,  mit  ©al$ 
unb  95frh*  oermifdjt,  umgewenbet.  gerner  lägt  man  in  ber  Pfanne 
Butter  hellbraun  Werben,  legt  bie  Farben  hinein,  läßt  fie  erft  auf 
einer  ©eite  braun  werben,  fet>rt  fie  unb  lägt  fie  anbaden.  Sann 
begtegt  man  fte  fleifjig,  ocrmittelft  eincS  SBlechlöffclS,  mit  Sutter, 
bis  fte  üölltg  gar,  aber  nicht  ju  trodeu  finb,  unb  richtet  fie  mit 
$eterfilie  belegt  an,  gicfjt  noch  etwas  Butter  barüber,  unb  giebt 
bie  übrige  jur  Safel;  babei  $artoffelfalat  ober  Slpfclmufr. 
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9tr.  44.   ©raffen  Matt  31t  fori) cm 

$icfe  »erben  auf  bicfclbc  Söcife  »ie  bie  ©arben  oor-  unb 
zubereitet.  SBcnn  fie  groß  finb,  »erben  fie  gefpalten,  fonft  nur 
fo  in  Stüde  gefdmittcn;  gießen  unb  Sd)»an$  »erben  geftufct,  »ie 
cd  bei  allen  gifdjen  in  ber  ecften  &n»eifung  empfohlen  ift.  Uebrigend 
richte  man  ficf)  uad)  „Söarben  blau  ju  fotfjen."  Slud)  bicfelben 
Saucen  »erben  Ijier  beigegeben. 

9er.  45.   ©raffen  in  brauner  fpoUänbifdper  <2anee* 

5)iefe  »erben  auf  bicfelbe  ?lrt  »ie  btc  ©arben  oor-  unb  ju* 
bereitet,  unb  aud)  cbenfo  angcrtd)tet;  inbeß  (ann  man  ftatt  be£ 
geriebenen  ©rote«  bie  föinbe  beffelben  mit  einlegen  unb  bann  bie 
Sauce  burajS  Sieb  {treiben. 

9er.  46.   ©raffen  $n  btaten. 

Budj  biefe  gifdje  »erben  auf  eben  btefelbe  SBeife  »ic  bie 
Farben  öor*  unb  ^bereitet,  müjfen  aber,  »enn  fte  groß  finb,  ein- 
geferbt  unb  bis  auf  ben  <3a)»an3  gefpalten  »erben  unb  fönnen 
fjalb  in  Butter  unb  Ijalb  in  gett  gebraten  »erben.  (Sie  müjfen 
längere  &tit  braten  unb  fleißig  begoffen  »erben,  je  nadjbcm  fte 
groß  finb  unb  bie  #i|je  erhalten  »irb. 

Sflr.  47.   ©raffen  in  ©ter,  ober  ©terftfdn*  übertäubt- 

Xie  ©raffen  finb  mciftenS  als  93ierfifcf)e  befannt,  bodj  fönnen 
aud)  anbere  gifdje,  jebe  Sorte  allein  ober  mehrere  unter  einanber 
baju  genommen  »erben,  als  Scheie,  Sllanber,  ©arben,  SRcefen, 
Slate  u.  f.  ».  $)ie  8rifcr>e  »erben  gefdjuppt  auSgenommcu,  rein 
ge»afd)cn  unb  nadjbem  bie  gloffen  abgeftufcr,  in  Stüde  gefdmitten. 
SBenn  fie  groß  ftnb,  »erben  fie  gehalten,  »enn  Kein,  gang  gelaffen, 
ber  Sd)»an$  »irb  Ijalb  abgef  dritten.  Sftan  lägt  bie  griffe  auf 
einem  $)urd)fd)lag  abtropfen.  2)ann  legt  man  in  einen  Man!  gc* 
fdjeuerten  $effel  ober  in  bie  Pfanne,  Qtoitbtin,  Sitronenfdjeiben, 
einige  00m  ©rot  gcfd)nittcne  Bttnben,  Lorbeerblätter,  unb  eine 
Sd>id)t  gifdjc,  ftreut  riajtig  Sal$,  geftoßene  helfen,  Pfeffer,  unb 
fleine  Städten  SButter  ba$»ifd)en,  unb  fcr)icr)tet  fo  alle  giföe  ein. 
5)ann  gießt  man  fo  öiel  93ier  barauf,  baß  bie  gifdje  eben  bamit 
bebedt  finb,  unb  fefct  fie  auf  rafdjeS  Scuer,  nimmt  ben  Sdjaum 
ab,  unb  fdjmifct  ein  Stüd  ©utter  mit  fo  oiel  SKefjl  hellbraun,  als 
5ur  Sauce  nöt^ig  ift.  SBcnn  eS  anfängt  gelb  $u  »erben,  fo  giebt 
man  einige  Löffel  ood  Qudcx  baju,  unb  fdj»ifct  ü>n  mit  bura). 
£>at  man  bic  Sifct)e  oom  geuer  genommen,  fo  läßt  man  fie  einige 
Minuten  in  ber  ©rü^e  fteljen,  bie  jebod)  ftarf  gefönt  Ijaben  muß. 
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rtdjtet  fie  nun  fogletc^  au  unb  bccft  fie  JU,  giebt  ba«  ®efd>roifcte 
fdjnefl  aur  ©ritye,  feftt  biefc  roieber  auf«  Seuer,  unb  rüljrt  fie  bi«  fie 
burdjgefodft  unb  feimig  geroorben  ift.  $)auu  fließt  man  ein  ©la« 
Bein  ober  einige  Söffet  öofl  ©ffig  baju,  ftreidjt  fie  fdrneu*  burd)« 
(Sieb  in  ein  f)cißgemad)te«  ©efäß  unb  rietet  fie  über  bie  Siföe 
mit  Zitronen-  unb  3t0ieMfd)ciDeii  an,  belegt  bie  Rifdje  mit 
(Sitronenfüjeiben  unb  giebt  fie  mit  frifä)  gelobten  Rartoffeln 
^ur  Xafel. 

Kr.  48.   »raffen  ober  ©terfifdje  anbetet  Mrt 

fRic^t  nur  ©raffen,  fonbern  aud)  Karpfen  ober  Sifdje  anberer 
(Gattungen,  bie  al«  ©ierfiföe  bereitet  werben  f  ollen,  müffen  oor 
«Kern  lebenbig  fein;  fic  roerben  al«bann  rafd>  unb  jtoar  baburd) 
$eto*btet,  baß  man  fie  in«  (Geniel  ftidjt  (f.  aud)  bie  ftnmertung  auf 
€>.  238);  man  fdjuppt  fie  hierauf  forgfältig,  roäfdjt  fie  ab  unb 
nimmt  bie  (Singeroeibe  fjerau«.  2)ie  2Rild)  ober  ber  Kogen  (Kogen 
oon  ©raffen  ift  unbraudjbar)  roirb  für  fidj  allein  gelegt,  ba« 
innere  be«  gtfdje«,  bie  ©aud>ljöl)lung,  rein  oon  allem  Unfauberen 
befreit  unb  roieber!)  oft  au«geroafd>en;  barauf  ber  Sfifdj  in  (Stüde 
getljeitt,  nadjbem  bie  Stoffen  geftu(t  finb.  $ie  Sifdje  roerben  gut 
gefal$en,  mit  @ffig  beforengt  unb  bleiben  1  ©tunbe  ungerührt 
liegen;  große  fjifcr)c  roerben  in  ber  Siegel  gehalten  unb  bie  ge< 
fpaltenen  Stüde  ftet«  auf  bie  #autfeite  gelegt.  Qum  ßodjen  ber 
Tyifc^e  roirb  ein  roenig  fodjenbe«  SSaffer  mit  in  ©Reiben  ge« 
fcr)nittenen  ^eterfilienrourjcln  nebft  Sroiebelfa^eiben  jum  Seuer  gefefct, 
toorin  biefe  £f)eile  roeidj  gelobt  roerben;  ebenfo  muß  bittere«  ©ier 
genommen  roerben,  fo  öiel  al«  nötljig  ift,  mit  einem  ©tüd  Koggen« 
brot  aufgelöst,  gut  gefdjäumt  unb  bann  jurürfgefejt  (bei  ffißem 
Bier  ift  ba«  9luffodjen  nidjt  nötlug),  nadjbem  bie«  gefdjel)en,  toirb 
ba«  ©emengfel,  mit  bem  bie  (Sauee  feimig  gemadjt  roerben  foff, 
bereitet  unb  richtet  fia)  bie«  Ijauptfädjlid)  nad)  eigenem  (Srmeffen 
ober  nad)  bem  ©efajmad  ber  Sifögefeflfa^aft.  Qu  ungefähr  6  bi« 
8  «  (3—4  Kg)  &ifdjen  gebraust  man  1  ®  (7s  Kg)  geriebene« 
Roggenbrot,  roeldje«  mit  200  Kr  3uder  oermifdjt  roirb  ober  man 
nimmt  aud)  jur  #älfte  Roggenbrot  unb  jur  #ätfte  ©raun!ud)en, 
jebodj  of)ne  3uder,  »ber  enblid)  audj  rooljl  braunen  Ihidjen  allein ; 
fobann  oermifd/t  man  foldje«  mit  feingeftoßenen  helfen  ober  Keifen« 
Pfeffer,  Ganetl,  Sngroer  unb  etroa«  Pfeffer;  bie  Sifd&e  legt  man 
auf  einen  55urcf)fd)tag  $um  Abtropfen.  SJcftt  nimmt  man  einen 
blauten  Reffet  ober  eine  reine  (Safferoße,  legt  60  Gr  in  ©rüde 
gefdjnittene  ©utter  auf  ben  ©oben  be«  ®efäße«,  nebft  etroa«  oon 
ben  gelobten  SBurjeln  unb  3»iebelf Reiben,  einigen  (£irronenfdjeiben 
unb  fiorbeerblättero  unb  hierauf  bann  eine  £age  5$ifd>e,  auf  biefe 
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wirb  eine  Sage  be$  ©rotgemengfel«  gegeben  ncbft  einigen  Stücfchcti 
S3utter,  lieber  gifche  unb  fo  fort,  bis  &lle«  eingelegt  ift.  ©alj 
wirb  nicht  mehr  baju  gegeben,  bodj  fo  öiel  Söier  unb  oon  bem 
SSur&elmaffcr,  bog  bie  gifet)e  hiermit  bebeeft  finb.  SJcan  bringt 
fic  auf  rafche«  geuer,  fodjt  jte  fo  lange,  (etwa  V*  ©tuube)  bi« 
bie  ©auce  anfängt  feimig  ju  »erben,  worauf  ba«  geuer  buret) 
2Begnat)me  eine«  X^eU«  beffelben  gemilbert  unb  ba«  ©efäß  oft 
gefd^üttett  wirb.  ÜJcan  lägt  bie  gifct)c  langfam  nad)fochen,  bi«  bie 
©auce  fd)ön  feimig  geworben  ift  unb  bie  gifche  gar  finb.  $a« 
öJanje  Wirb  felbftöerftänbtich  red)t  appetitlich  angerichtet  unb  werben 
gefodjte  Kartoffeln  babei  gegeben. 

(S3  ift  noch  ju  bemerfen,  bafi,  wenn  allein  brauner  fhiebcu 
genommen  wirb,  311m  33ier  1  ®la$  ßffig  gegoffen  werben  mujs, 
unb,  wenn  bie  gifd>c  fehr  fett  finb,  bie  ©uttcr  nicht  nötlng  ift  > 
auch  tonn  anftatt  be«  93ier«  föothwein  genommen  werben. 

flr  49.   ©tctftfd^e  auf  aetoöfjtütcfjc  letzte  Mrt 

3tt  forfjett* 

3cbe  beliebige  Gattung,  at«  glu&«  unb  ©adjfifche  auch  ©cc< 
fifdje  finb  gu  biefem  3wccfc  ju  benufcen,  boch  muffen  lefctcre  flet« 
oorerft  mit  SSJaffcr  eben  überfocfjen,  au«  bem  fie  rafch  hcrau$8e* 
nommen  werben,  um  auf  einen  $urd)fchlag  abzutropfen,  worauf 
folche  bann  ju  Söicrfifdjen  ju  oerwenben  finb. 

97can  öerfd^rt  wie  oben  bei  ber  „Vorbereitung  ber  gtfct)e" 
bemerft  worben.  9lur  ^late  unb  Cuappen  werben  enthäutet,  unb 
bürfen  bie  gifdjc  nicht  ju  lange  im  SSaffer  liegen  bleiben,  weil 
baburch  bie  gallertartigen  ©ubftanjen  oerlorcn  gehen.  3ft  2lfle£ 
oorbereitet,  legt  man  etwa«  SButter  ncbft  gehaeften  3roiebeln,  Pfeffer« 
förnern  unb  Lorbeerblättern  in  ein  Kochgefäß,  eine  ßage  gif  che 
barauf,  bie  mit  mäßig  ©alj  unb  geftofjenem  Dlelfenpfeffcr  beftreut 
unb  einigen  Lorbeerblättern  belegt  wirb,  bann  legt  man  wieber 
gifdjc  hinein  unb  fäljrt  fe  fort,  big  alle  eingelegt  finb ;  enblich  Wirb 
fo  oiel  Sbier  aufgegoffen,  baß  bie  gifchc  öon  bcmfelben  ganj  bebeeft 
finb.  geuer  gefegt,  werben  biefelben  rafch  gefocht,  wätjrenb 

etwa«  üöutter  unb  SJtehl  mit  einem  Löffel  oofl  Sudtv  hellbraun 
gefd)wi&t  unb  mit  ber  ©auce,  um  biefe  fetmig  ju  machen,  mit 
burchgefocht  wirb,  ©olltc  ba«  33ier  nicht  fräftig  fein,  fo  wirb  ein 
Löffel  ooll  (Sffig  unb  SRothwein  bagu  gegeben,  unb  finb  bie  gif  che 
in  lU  ©tunbe  gar  gefocht,  fo  wirb  bie  ©auce  fdjön  feimig  ge- 
macht,   ©obann  richtet  man  bie  gifche  gleich  mit  Kartoffeln  an. 

SBünfcht  man  fich  ba«  ©eimigmachen  ber  ©auce  $u  erleichtern, 
fo  nimmt  man  baju  fo  biet  2Jcehl  al«  nöttjig  ift,  etwa  einen  Söffe! 
ooU  ju  einem  Liter  Söicr;  folche«  ift  bann  mit  etwa«  <£ffig  unb 
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Surfer  ober  mit  (Sörup  eben  $u  rüfjren;  man  lögt  biefc  ftott  ber 
obigen  9ttef|lf(f)Wifce  mit  ber  ©auce  burcfjforfjen.  9carf)bem  bie 
gifäe  au3  ber  ©rüfje  auf  bie  2lnrirf)tfrf)üffel  gelegt  finb,  muß  ba* 
2Ret)l  im  rafrfjen  föüfjren  mit  ber  93rü^e  burrftforfjen. 

Dir.  50.   Shsägebacfene  gtfd)e. 

$a£u  nimmt  man  gewöhnlich  große  gifdje,  alä:  Karpfen, 
$ecr)tc,  frifdjen  ßarfjS,  gorellcn,  SUcafretcn,  6ee$ungen  u.  bgt.  m. 
2SeI<$e  man  aurf)  wählt,  fic  werben  gefchuppt,  ausgenommen,  ge- 
wafcfjen,  gehalten  unb  narfjbem  bte  QJräten  auSgetdft,  in  $wei 
gtnger  breite  €>tficfe  gefrfmitten  unb  eingeferbt,  mit  <Sal$  gerieben 
unb  mit  Sitronenfaft  ober  $h:äuter«(Sffig  betraufett,  womit  fic  eine 
©tunbe  ftcfjen  muffen;  bann  abgetrocfnet,  in  gefchlagene  @ier  ge« 
taucht  unb  in  feingeftoßencm  fjwtebad  mit  feingeharfter  Sßetcrfilte, 
^feffermünje  unb  (Schnittlauch  (»er  e$  roünfajt,  ein  wenig  Sfteht) 
umgemenbet  unb  in  Söaefbutter  auSgebarfen.  SBon  ben  giften 
bürfen  nicht  $u  biet  auf  einmal  hinein  gelegt  werben,  weil  fonft 
bie  ^anirung  abgebt;  fie  muffen  bchutfam  gefefjrt  Werben.  Sftan 
probirt  ein  <Stürf,  ob  e3  gar  ift,  unb  lögt  bie  gifrfje  nict)t  $u 
troefen,  aber  boch  gar  unb  hellbraun  auSbarfen.  SBenn  fie  alle 
fertig  finb,  l)at  man  gewafrfjene  ^ßeterfilie  jur  £anb,  wirft  fie  in 
bie  58utter,  barft  fie  frauS  auf  unb  ganürt  bie  reinlich  ange- 
richteten gifrfjc  bamit. 

2öiü  man  Heine  gifdje  auäbacfen,  bie  $um  belegen  ber 
©Ruffel  ober  be3  SRanbeS  bienen  foHcn,  ober  um  große  gefodjte 
gifrfje  bamit  ju  garnieren,  fo  nimmt  man  gut  gereinigte  Heine 
93arfe  ober  fteine  ßarautfehen,  aurf)  (Stühren,  vorbereitet  fic,  ein- 
geferbt,  auf  biefclbe  Slrt,  wie  oben  erwähnt  ift,  fefjrt  fie  unb 
barft  fie  in  furjrr  $eit  eben  fo  auf  ober  bratet  fie  in  ber  Pfanne. 
2ttan  giebt  eine  Zitronen*  ober  $apern'(Sauce  babei. 

SRr.  51.   $iof)  auf  bem  SRoft  gebratene  Sifdjc* 

55)ic  gifdje  werben,  wie  oben  angegeben,  gefrf>uppt  unb  ge* 
reinigt,  ganj  ber  ©röße  nach  eingeferbt,  mit  <Sal$  eingerieben  unb 
mit  ßitronenfaft  ober  ©ffig  beträufelt,  darauf  läßt  man  fie  eine 
€>tunbe  flehen,  fe^rt  fie,  abgetrocfnet,  in  gefchmol jener  SButter  um,  be- 
ftreut  fie  mit  (Semmelmehl  ober  «Swiebad  unb  läßt  fie  bei  gutem 
geuer  auf  bem  9toft  braten.  $er  SRoft  muß  mit  ©utter  ober 
gett  beftridjen  fein.  Sttan  fefjrt  fie  um  unb  beftreicht  fie  mit 
SButter,  bamit  fic  auf  beiben  (Seiten  braun  unb  gar  werben,  unb 
rietet  fie  mit  «fcterfilie  belegt  an.  ©ewöfmfich  ferbirt  man  fie 
mit  einer  ftapernfauce. 
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9hr.  52.   mof)t  gifc^e  in  tyapiüotten  gefrraten» 

§ier$u  muffen  mittelgroße,  gut  gereinigte  Sifc^e  genommen 
werben,  bie  man  mit  ©al$  einreibt,  in  ©utter  unb  Semmelmehl 
!ef)rt  unb  in  einem  mit  Butter  beftridjenen  £äftd)en  üon  ©djreib- 
4>apier,  ba$  auf  einen  Sftoft  gefegt  wirb,  worunter  gute  $oi& 
folgen  ftnb,  unter  ©eträufelu  mit  ©utter  auf  beibeu  ©eiten  gar 
Braten  lögt. 

9lr.  53.   (s\ctod)tcv  2Bel$. 

$er  mt$  ift  ein  gtfd),  ber  feiner  ©röge  unb  feinen 
©d)ufcpen  nad)  amifdjen  bcm  ©arben  unb  bem  £ad?3  bie  Sttitte 
%ä(t.  <5r  $at  Keine  ©djupoen  wie  bie  ©arbe,  ift  aber  nidjt  fo 
breit  wie  ber  SaajS ;  boa)  ift  er  an  Unfunbige  fdwn  oft  für  @lb» 
taaj$  üerfauft  worben.  ©ei  ber  3ubereitung  wäfd)t  man  iljn  in 
tollem  SBaffer,  bamit  bie  ©djuppen  rcdjt  Kar  werben,  nimmt  ttm 
au«,  wäfdjt  i^tt  wieber  unb  fodjt  iljn  entWeber  ganj  ober  in 
©rüde  $erfd)nitten.  Söill  man  ifjn  ganj  auftifdjen,  fo  mug  man 
if)n  in  einen  langen  gtfcfjfeffel  mit  #eber  legen,  mit  faltem  SBaffer 
unb  ettoa8  ©al$  ju  Seuer  fegen  unb  einige  SWale  abräumen. 
5)ann  giebt  man  Sitronenfdjeiben,  3roiebeln,  ßorbeerbldtter,  ©atbetj, 
liJMfenpfeffer  unb  Sßfefferförner  baran,  lägt  il)n,  je  nad)  feiner 
®röge,  (angfam  1/t  ©tunbe  lochen,  giebt  baS  nötige  ©a($  I)in$u, 
fodjt  i$n  abermals  10  SKinuten  unb  fieljt  naa?  biefer  $ett  ju, 
ob  er  gar  ift.  $arnad)  wirb  ber  gifdj  oom  fjeuer  genommen, 
noä)  Vs  ©tunbe  in  ber  ©rüf)e  gelaffen,  bamit  er  ©aty  an  ftct) 
fliegt,  unb  mit  warmem  Gffig  geblaut,  (wetdjeS  bor  bem  Kochen 
gefrfjefjen  mug.)  ©efjr  groge  fvifcr)e  werben,  wie  ber  2ad)$,  au* 
einanber  gefa^nitten  unb  in  ^ölften  getobt,  ©oH  ber  5ifd>  talt 
wie  £adj£  gegeben  werben,  fo  legt  man  bie  ©rüde  ober  ben 
falben  ftifdj  auf  eine  ©Rüffel,  giebt  etmaä  oon  ber  ©rülje  Dar- 
über, bte  er  bebeät  ift,  unb  fod)t  fo  oiet  oon  ber  übrigen  ©rübe 
mit  @ffig,  Sftelfeneffig,  ©tanb  u.  f.  W.  gufammen,  bog  bie  Sifcö< 
ftütfe  baoon  bcbeeft  werben.  $ann  wirb  bie  ©rufje  oon  bem 
3tfd)e  abgegoffcn  unb  bie  f)atb  ta(t  geworbene  nad}getod)te  batrüber 
gegeben.  Oet,  <£fftg,  SRuftarb,  Pfeffer,  gel)  adte  ^ßeterftlie,  ge^acfte 
©Kalotten  werben  jufammen  gerührt  unb  mit  bem  fauber  mit 
Hattert  angeridjteten  2öel8  $ur  $afet  gegeben.  SBirb  ber  Sifcb, 
Warm  fcrturt,  fo  giebt  man  dar  gefodjte  ©utter,  Söhiftarb  ober 
geriebenen  fDteerrettig,  fowie  frifdj  gefönte  Startoffeln  fjtnju.  3m 
anberen  Salle  gebratene  Kartoffeln. 

9hr.  54.   gebratener  3Scl3, 

$er  2Sel$,  welker  nidjt  $u  grog  fein  barf,  wirb  gefdjuppt, 
gewafd)en,  in  ©tüde  gefdjnitten,  eingeferbt  unb  erft  beim  ©raten 
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«aefalaen.  $ann  wirb  ein  ©i  Hein  gcfc^tagcn  unb  mit  etwa» 
IDtttcf)  jufammengerüljrt,  bie  Srifc^c  »erben  barin  umgetefcrt,  in 
^geflogenem  gwiebacf  mit  SReljl  oermifajt  umgemenbet  (panirt)  unb 
in  Reifte  hellbraune  Butter  neben  einanber  in  bie  Pfanne  gelegt. 
Wart  lögt  unter  öfterem  Bewegen  ber  tßfarate  crft  eine  ©eite  gar 
braten,  fe$rt  bie  ©tütfe,  begießt  bann,  w&$renb  bie  anbere  ©eite 
bratet,  fleigig  mit  ©utter  unb  faljt  naa),  bi*  bie  Jflfdje  gar  ge« 
braten  ftnb.  Sladjbem  man  ben  $Bel$  mit  SButter  angerichtet,  unb 
eine  SRuftarb-  ober  Swiebelfauce  babei  gegeben,  ferüirt  man  i$n 
mit  ßartoffel-  ober  fonft  beliebigem  ©alat. 

9fr.  55.   @efo$te  VfinaptL 

Allein  gelobt,  wirb  biefer  gifdj  nidjt  gefdjuppt,  fonbern 
nur  aufgenommen,  gewafajen,  mit  Sffig  befprengt  unb  entWeber 
>gan$  ober  in  ©tütfen  gefönt.  ©o  biet  SBaffer  als  nöt^ig,  wirb 
^u  Seuer  gefegt;  wenn  es  fodjt,  ber  Sifcr)  mit  etwas  ©alpinem» 
getrau  unb  etwa  10  SKinuten,  bi3  ba3  SBaffer  nidjt  meljr  fdjäumt, 
gefönt.  Xann  nimmt  man  Um  Dorn  Seuer  unb  lägt  tyn  nod> 
ein  wenig  nadjjiefyen.  SBeim  Slnridjten  wirb  er  mit  grüner  $eter* 
ftlic  belegt,  flar  gefönte  Butter  mit  SRuftarb  ober  eine  ^kterfitten« 
fauce,  frifct)  getonte  Kartoffeln  unb  aud)  roor)X  einige  fäuerltd) 
geftobte  Äüben  beigegeben. 

Kr.  56.   ®d)txäptt  31t  braten* 

$ie  SiWe  werben  gefa^uppt,  in  ©tfitfe  gefdjnitten,  ehtge« 
ferbt,  in  (Si,  Qtolthad,  ©alj  unb  SReljl  gefe^rt  unb  in  hellbrauner 
^Butter  gebraten,  ©inb  fie  gewenbet  unb  angebraten,  fo  werben 
fic  mit  ber  Butter  ödttig  beg offen,  in  10  bi$  15  2JHnuten  gar 
gebraten  unb  mit  $eterfilie  gamirt.  $ie  Butter  wirb  in  einer 
Bauciere,  augerbem  braune  ßapentfauce  unb  (Surfen*  ober  Kar« 
toffelfalat  mit  jur  Xafcl  gegeben.  3)te  Stfa^e  fönnen  audj  $u 
Öemüfen  gegeben  werben,  ©eräudjerte  ©dmäpel,  meiere  man 
<auf  bem  Äoffc  bratet,  »erben  mit  Butter  beftric^en  unb  in  ©ajretb- 
papier  gelegt. 

9h.  57.  ©efod^e  tteefett. 

(Sin  bem  ©a^napel  ä|nlt4er  gifdj,  nur  mit  mef)r  ©röten, 
-fonft  aber  gut  oon  gleifa),  wirb  gan$  tote  jener  ^bereitet. 

9fr.  58.   <&etod)te  ^anfetftrtett. 

Srtefe  gifa^e  werben  ausgenommen,  getoaf<$en,  jeboer)  nia^t 
gefajuppt,  unb  wenn  fie  gan§  gelobt  werben  foflen,  auf  einen 
£eber  gelegt.   (3n  ©tttefe  aerfdmitten  fönnen  fie  wie  bfc  ftarpfen 
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gelobt  »erben.)  51I$bann  gte&t  man  lau»armen  (Efftg  barüber, 
I)ält  !orf)enbe$  SBaffer  8A  ©tunben  bot  bem  ttnridjten  in  bereit* 
föaft,  giebt  auf  jcbc  ®elle  SSaffct  eine  $anb  bod  ©alj  fun$ur 
legt  bie  gijc^c  mit  einem  $eber  hinein,  fdjftumt  fte  gut  unb  lüfct 
fle  V*  ©tunbe  langfam  lochen,  hierauf  nimmt  man  ben  ßeffet 
Dorn  Seuer,  lägt  bie  griffe  (befonberS  bie  großen)  nodj  lA  ©tunbe 
barin,  bamit  fte  baS  ©al§  an  ftd)  sieben,  ©auber  angerüstet,, 
inbem  man  ben  SRanb  ber  ©djüffct  mit  (titronenöierteln  unb  grüner 
^eterftlie  belegt,  »erben  fte  mit  Kar  gefönter  ©utter,  feinge$a<fter 
Sßeterfilie  unb  einer  Sfofterafauce  $ur  Xafel  gegeben. 

©ollen  fte  in  $ampf  gelobt  »erben,  fo  muß  ein  Ijoljler 
£ebel  unterlegt  fein,  »eil  man  bie  gifdjc  fonft  niajt  gar  bc* 
f  onimt . 

9hr.  59.   Male  blau  $st  tod)cn. 

SHe  Äale  »erben  mit  ©anb  abgerieben,  bann  abgemafdjeit 
unb  mit  ©alj  naajgerieben  bis  fie  blau  ftnb.  $>er  Äopf  »irb, 
nadjbem  er  ringsum  mit  einem  SReffer  eingerifct  ift,  umgebre^t 
unb  gleidföetttg  bie  @inge»eibe  ljerauSgejogen.  SRan  fajneibet  bie 
gifdje  in  ©tüde,  reinigt  fte  in»enbig  forgf&ttig  üon  ber  #au* 
unb  t>on  bem  ftücfenblut,  bläut  fte  in  ©ffig,  unb  friert  einige 
9Me  mit  ber  Sfcabel  hinein,  bamit  bie  #aut  nid>t  föringt.  3^ 
einem  ©efäfce  mit  SBaffer  o§ne  ©alj  lögt  man  bie  Bäte  eben  an- 
fügen (blanduren.)  Nebenbei  Ijat  man  ein  anbereS  ©efäfc  mit 
®fftÖ;  3»iebeln,  Sorbeerblattern,  ©albcto,  Xljimtan,  helfen  unb 
SBaffer  (ober  »enn  bie  Hole  in  (Gallerte  [QteUt]  fein  foHen,  mit 
©tanb,  ben  man  öon  jroei  abgebrannten  &alb$fü&cn  3  ©tunben 
t>orf)er  geloäjt  l)at),  gefüllt,  lögt  bie  ttale  hierin  ooffeubs  gar 
lochen,  nimmt  fte  bann  turnt  Seuer,  richtet  fie  fauber  mit  Zitronen» 
Reiben  unb  ^cterftlie  an,  unb  giebt  beim  Stundeten  eine  ftapentv 
Zitronen-  ober  ^ßeterftlienfauce  unb  Kartoffeln  lunju. 

NB.  SBill  man  bie  Slate  latt  in  ©allert  (®ctee)  bereiten, 
fo  müffen  fte  in  bem  mit  getoürjfyaften  3ngrebien^en  oerfe^enen 
©tanb,  ber  ftatt  oon  ßalbsfüfjen  aua)  öon  ©alantine  fein  !ann^ 
gar  gelobt  »erben.  $te  Slalftüde  legt  man  mit  auSgejadten 
|alben  (£itronenfa)eiben  in  eine  Sorm,  unb  gießt  bie  burd>  ein 
feines  ©ieb  gerührte  ©etee  barüber.  ©obalb  e$  falt  ge»orben  ift,. 
ftppt  man  baffelbe  aus  ber  gorm  unb  fann  fte  fo  fertrieren. 

9h.  60.   Male  in  9totf)t*eiis* 

$a$u  »erben  bie  tSale  abgezogen  unb  »etter,  »ie  in  öoriger 
Sommer  bemerft,  borberettet,  nur  »irb  anftatt  ßffig  unb  Gaffer 
ober  ©tanb,  fo  oiel  als  jur  ©auce  nötfjig,  fRot^tocin  unb  ein. 
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Stüdfcben  3"<fcr,  *ttoa$  Stoiebeln  ober  ein  toenig  ftnoblaua}, 
meiere*  teuere  beim  «nrk&ten  entfernt  toirb,  ßorbeerblatier,  helfen 
unb  Pfeffer  gefönt,  unb  barin  bie  blancf)irten  2(ale  gax  gefönt 
Sftan  t$ut  richtig  Sal§  baran  unb  ma$t  mit  hellbrauner  3Ke^* 
fcfjmifce  ober  Hrotoroot  bte  (Sauce  feimig. 

9er.  61.  Mal'grtcaffäe. 

$ie  Äale  werben  abgezogen,  ausgenommen  nnb  ganj  wie 
in  voriger  Kummer  bemerft,  oorbereitet.  9larf)bem  man  fie  gut 
gereinigt,  roerben  fte  auf  einen  5E)urcr)fcr)tag  gelegt,  mit  <£fftg  be- 
träufelt, mit  Salj  oermif  d)t  unb  eine  Srunbe  fo  fteljen  getaffen. 
SÖäfjrenb  bem  §at  man  in  einer  (Safferofte  baS  nötige  SBaJfer 
mit  in  Scheiben  gefdjnittenen  $eterfilientour$eln,  ßorbeerblättern, 
(£I)alotten,  einer  mit  helfen  befteeften  S^iebel  unb  ßitronenfdjeiben 
V*  Stunbe  fodjen  laffen,  unb  giebt  bie  Äale  hinein,  fdjaumt  fte 
ab  unb  Ififjt  fte  Vi  Stunbe  lochen;  bann  toirb  Butter  unb  2flef)l 
mit  einem  Söffe!  ooH  gef)arfter  ^eterftlie  unb  3$imian  gefd)toi|t, 
unb  bie  SBrüfje  bon  ben  Halen  burdj  ein  Sieb  baju  gegoffen. 
$ann  rfiljrt  man  bie  feimig  gelobte  Sauce  mit  einigen  ©ibottera 
ab  nnb  tfnit  fte  an  bie  Haie.  3Äan  (ann  naef)  belieben  Weine, 
in  gefallenem  SBaffer  abgetönte  ©rotflöfce  ^injugeben,  fte  attrifdjen 
bie  Haie  legen,  unb  bie  Sauce  barüber  gießen. 

9er.  62.   Halt  in  $otage* 

$ie  Haie  werben  abgezogen,  toie  oben  ertoä$nt,  gereinigt, 
mit  Sal$  unb  <£fftg  eittßebeijt  unb  abgetroehtet.  Kaefjbem  man 
ba3  nötige  SBaffer  mit  einem  SBunb  Stymian,  SRajoran  unb 
Salbei,  Sitronenfdjeiben,  einer  mit  Keifen  befteeften  Sroiebel, 
einigen  ^fefferWrnern  1U  Stunbe  Ijat  !oc$en  laffen,  legt  man  bie 
Haie  mit  ertoaS  ©ffig  I>mein  unb  lägt  fte  unter  mehrmaligem 
Hbfajaumen  V*  Stunbe  fodjen,  bann  nimmt  man  fte  oom  &euer 
aurüct,  maa)t  toeia)  gefa)toi|te«  9fte$l,  naa)  ©elteben  mit  feinge- 
haefter  $eterftlte,  gte&t  bie  S8rü$e  bura)  ein  Sieb  Jjinju  unb  lögt 
e$  langfam  Aar  fodjen.  3n§ttrifa)en  $at  man  mit  SBaffer,  SBein, 
&udttt  (Eaneel  unb  ßitronenfdjale  hinten  toetdjgefodjt  unb  bie 
33riif)e  f)in$ugegoffen.  darauf  fodjt  man  »rorllöjje  (fte^e  beren 
SBereitung  Seite  98)  in  gefallenem  SBoffcr,  richtet  bie  Haie,  Eimen 
unb  &lö§e  gufammen  an,  unb  giebt  bie  mit  3Jcu8fotnufi  oermifdjte 
Sauce  barüber. 

9h.  63.  Male  jtt  braten. 

$ie  abgesogenen  unb  gereinigten  Haie  »erben  eingeferbt,  in 
Stüefdjen  gefdjnitten  unb  mit  Salj  eingerieben.  9*ad>bem  fie  eine 
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©tunbe  bannt  gefhnben  f)abtn,  toäfdjt  man  fte  ab  unb  panirt  fte, 
b.  man  feljrt  ftc  in  St,  mit  gmicbarf  unb  9Rc$t  oermifdjt. 
3ttan  madjt  hierauf  ©utter  in  einer  $fanne  bettbraun,  legt  bie 
Slaljrudc  hinein,  bratet  ftc  auf  beiben  ©eiten  an,  begießt  fte  mit 
ber  ©utter  unb  lägt  mittelgroße  State  in  Vi  ©tunbe  gar  »erben, 
©eint  Slnridjten  giebt  man  etnmS  oon  ber  ©utter  über  bie  Stfäe 
unb  bie  übrige  in  einer  ©auciere  jur  Xafet.  Sludj  tarnt  man 
eine  braune  ßapernfauce,  Kartoffeln«,  (Surfen-  ober  ßo&ffatat 
babei  feroiren. 


9ir.  64.  3n  Sauce  gefachte  Kaie  ä  la  Tartare 


Xie  gereinigten  großen  State  werben  erft  in  ©türfe  ge* 
[dritten,  eingelerbt  unb  in  SEBaffer  mit  (Efftg  unb  ©alj  nidjt  |n 
toeia)  gelobt.  9iarf)bem  man  fte  in  ber  ©rüfje  f)at  burcf^icbett 
laffen,  läßt  man  fie,  auf  einer  ©Düffel  auSeinanber  gelegt,  f alt 
föerben,  feljrt  fte  bann  um  in  St,  S^iebarf,  SJleljl  unb  Kräutern, 
al£:  Majoran,  *ßeterfilie,  Salbet)  unb  ©djnittlaudfj,  unb  bratet  fte 
in  brauner  Butter  fdjnell  über,  roeit  fie  fajon  gar  ftnb. 

©auer  eingefodjte  State  fann  man  fjierau  aud)  benufren. 


^ierju  nimmt  man  große  9JUttet«Slate.  ©ie  werben  abge« 
3ogen,  bie  Stoffen  abgefdjnittcn  unb  bie  Singeroetbe  fo  beraube« 
nommen,  baß  bie  ©türfe  gefajtoffen  bleiben.  2Äan  roäfcöt  fte 
hierauf  unb  begießt  fie  mit  toarmem  ©ffig.  Kalbern  man  fte  in 
Baffer  otme  ©al$  gelegt  tjat,  bringt  man  biefe*  bis  $um  Kochen 
unb  gießt  e3  ab.  9hm  legt  man  bie  State  fdjidjttoeife  mit  8or* 
beerblättern,  (Sitronenf Reiben,  Stmcbcln,  ©atbety,  Reifen-Pfeffer, 
Xln'mian  unb  ©aftlifum  in  eine  öerjtnntc  Safferoöe,  überftreut  fte 
mit  bem  nötigen  ©alj  nnb  gießt  fo  tuet  SBeinefftg  barauf,  baß 
fte  gan$  bamit  bebedt  ftnb.  SRan  fefct  bie  Stfdje  jum  gcuer, 
föäumt  gut  unb  läßt  fte  langfam  Vi  ©tunbe  lochen.  ©om  Seuer 
genommen,  läßt  man  fte  !ur$e  Seit  ftefccn,  ftreidjt  bie  ©rüfcc  bura) 
ein  ©ieb,  fettet  fie  ab  unb  giebt  1  Siter  <Btarä>  baju;  außerbem 

I (s/lad  wiita  unD  bcn  ©Qft  einer  Zitrone.  (-Den  (Startb  bereitet 
man  oon  4  ftatbSfüßen  unb  foa^t  il)n  bt*  auf  1  ßiter  ein.  <&r 
muß  4  ©tunben  bor  QJebraucfr  gefönt  merben,  unb  ift  biefe 
Ouantität  tjinretd&enb  au  8  9  (4  Kg)  Slaten.)  Serner  fölägt 
man  baS  SBeiße  oon  ©iern  ju  falbem  ©a>aum  unb  giebt  biefen 
mit  1  Söffet  oon  ®efee  unter  langfamem  föüfjren  ju  ber  ©rülje. 
$>ie  ©rülje  bringt  man  in'*  floaten,  $ie$t  fie  in$nufa}en  öfter« 


Ta.  65.   Male  in  ©eWe  mit  Strebfem 
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auf,  nimm)  fie  üom  ^eucr  unb  ftcHt  jte  in  einem  mit  Stallen  bc- 
bedten  ©efäjjc  heiß.  3ft  bcr  ®runb  hell,  fo  gießt  man  fie  burct) 
einen  ®elee»fl3eutel  unb  nriebetholt  bie$,  biÄ  fic  burdjauS  Kar  ift. 
2BiQ  man  ftrcbfc  ju  bei  ©peife  nehmen,  fo  bridjt  man  30  bcr- 
fetben  au$.  9cun  nimmt  man  roo  möglidi  eine  ©diilbfrötcnform, 
lägt  ben  fauercn  ©elee  barin  herumlaufen,  legt  fc$ön  georbnct 
SBiertel  ton  Sitroncnfajeiben  unb  grüne  Lorbeerblätter  barauf, 
beenfo  bie  ftrebsfdjroänje  unb  ©djeeren,  ^ifta^ten  in  ©Reiben 
ober  Dltoen  unb  bic  Halft  de,  gießt  oon  bem  OkU'-e  bar  üb  er,  lägt 
ihn  !alt  werben,  macht  bann  mieber  eine  ©deicht  unb  fo  fort,  bi$ 
2We$  t>erbraud)t  ift.  3ft  c*  gänjlich  f alt  geroorben,  fo  t)ätt  man 
f$ne0  bie  gorm  in  ^eiged  SBaffer  unb  fippt  fie  bann  auf  eine 
ttnridjtfdjüffel  au$.  SDcan  giebt  biefc  8pcife  mit  einer  Ucanonnefcr- 
Sauce  ober  mit  einem  ÖJcmtfd)  oon  Del,  öffig,  SJcuftarb,  $eter- 
filie  unb  Pfeffer  ober  mit  einer  ©auce-föomelabe  $um  Sriihfrfid 
ober  als  Snrifchengericht  jur  Xafel. 

2)ie  Oarnirung  be3  ©ajutfelranbe«  ift  bicfclbc,  toie  bei  bcr 
5laI»9ftoulabe. 

9er.  66.  ttal'ffioulabe. 

(Sin  Hai  oon  3—4  «  (lx/t— 2  Kg)  roirb  abgezogen.  ftopf, 
©chtoana  unb  ©eüenfloffcn  fdmeibet  man  ab.  $er  föüden  wirb 
aufgefdmitten,  baß  bcr  ©auch  gcfchloffen  bleibt,  ©ic  (Singemeibe 
nimmt  man  IjerauS,  löft  bann  bic  föüdgräten  juerft  lo«,  unb  fa 
öiel  als  möglich  auch  bie  ©eitengtäten  ^crauö.  ©auber  abge- 
toaföen,  legt  man  ben  5ifa)  auf  ein  Sörett,  befrreiä^t  ilm  nur  eben 
mit  ©fftg,  beftreut  ihn  mit  ©alj  unb  läßt  ilm  einige  ©tunben 
liegen  ;  ift  er  groß,  mohl  12  ©tunben,  bamit  er  abftirbt.  SRut 
trodnet  if>n  ab,  unb  f)at  folgenbe  Einlage  in  ©ereitfehaf  t :  *Bon3 
^art  gelobten  (Sicrn  »erben  bie  Dotter  geljacft  unb  baS  SBeige  in 
©träfen  jerf  dritten,  12  ©tüd  abgegrätete  ©arbcllcn  in  ©treifen 
^erlegt  unb  falte  föothcbcet,  ^etcrfilic,  Aragon  unb  £f)alotten  $u* 
fammen  gefwdt  unb  ein  fiöffel  ooH  kapern  beigegeben.  $en  auf 
ein  ©rett  gelegten  Mal  bebedt  man  etmaS  työ)  unb  bidjt  unb  in 
Duerftreifen  abroedjfelnb  feiner  ganjen  Sänge  nach  mit  eben  be- 
nannten Sngrebienjen.  hierauf  roßt  man  ihn,  beim  ©ajroanj. 
anfangenb,  befmtfam  auf  unb  jloar  fo,  bafj  baS  (Eingelegte  nicht 
herausfällt,  nudelt  bann  ein  lofcS  ©tüdchen  Seinen  barüber,  binbet 
eS  an  beiben  ©etten  ab  unb  ummidelt  bie  föoulabc  mit  Kttnb* 
Taben.  Snjttufchen  f)at  man  baS  föüdgrat  Dorn  Mal  in  mäßig  ge- 
fallenem, mit  3»iebeln,  (£itronenftt)eiben,  SJcaioran,  tyimwi, 
©alben,  Lorbeerblättern  unb  Pfeffer  oermifchtem  SBaffer  ausgelöst. 
9tod)bem  man  baS  SRüdgrat  herausgenommen,  gießt  man  bie  $älfte 
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ßirig  ju  bei  93ru>,  legt  bic  föoulabe  in  ein  tiefe«  enge*  ©efäg, 
bag  fte  bon  ber  ©rü$e  Bebeeft  ifc  unb  lägt  fte  unter  öfterem, 
borPdjtigen  Umroenben  5A  ©tunben  Iangfam  foa)en.  ®om  Stuer 
genommen,  lägt  man  fie  in  ber  SBrülje  beinahe  fall  »erben,  legt 
Pe  in  ein  ßkfäg,  unb  befdjmert  fie  leidet  mit  ©rett  nnb  (Stein, 
madjt,  nadjbem  man  fie  24  ©tunben  §at  fte^en  Iaffen,  Xucfj  unb 
©tnbfaben  befjutfant  ab,  unb  fdmeibet  mit  einem  Stteffer  fingerbide 
Scheiben.  $ann  Ijat  man  einen  ©piegelgatlert  ober  frtföen  öfpift 
bereitet,  giegt  V*  Sott  $oä)  babon  auf  eine  &ur  9ioulabe  jwffenbe 
©djüffel,  legt  bie  ©treiben  ganj  ober  in  bie  Hälfte  gefdjmtten 
barauf  Ijerum ,  fiberjiefjt  fte  mit  fjalb  foltern,  ftaren  Hattert 
mefjreremal,  roobei  man  bie  ©djeiben  audj  beliebig  mit  §atb  bura> 
gefc&nittenen  #rebS«©d)roän$en  auf  gieren  unb  mit  grüner  ^ßeterplte 
gelegen  fann.  SRadjbem  man  etroa&  bon  bem  ©attert  in  fteinen 
görmdjen  falt  geftettt,  ober  auf  ein  fladjeS  Oefdnrr  finger^oc^  ge- 
soffen unb  falt  §at  werben  (äffen,  färbt  man  einen  Xfjeit  (ierbon 
mit  SRotfjebeetfaft  rot§,  unb  ben  anbern  3$eil  mit  ©pinatfaft 
grün,  belegt  mit  biefen  gefärbten  unb  in  ©terne,  2)reiede  u.  f.  n>. 
[uägefdmittenen  X^eilen,  fonrie  mit  auSgejatften  (Eitronenfajetbcn 
aie  föoulabefdjeiben  unb  bie  ©djüffet,  unb  giebt  eine  faure  9ioutabe 
>abei  jur  Xafel.  fciefe  Hal.ffioulabe  ift  *um  Srfiljftucf  fe$r  paffeub, 
unb  auä)  att  3nnf<$engerid)t  bei  ber  2flittag$tafel  antoenbbar. 

9tr.  67.  Kalt  ttt  Gatter  falt  ja  fertnren* 

$ie  Slale  toerben  abgefdjeuert,  bi$  fie  blau  pnb,  fobamt  ge- 
toafdjen,  ausgenommen,  in  ©tücfe  gefdjmtten  unb  roieber  geroafdfen. 
SÄan  ftta)t  fte  ljin  unb  roieber  mit  einer  GJabel  ein,  bannt  bie 
£aut  nidjt  jerreigt  unb  legt  fie  eine  ©tunbe  auf  einen  SJurcb« 
fajtag.  hierauf  giebt  man  bie  &ifd&e  in  ein  ©efäg  mit  ^toiebeln, 
Sorbeerbtättern,  Sletfentfeffer,  ©atj,  (Sttronenfdjeiben  unb  ©atbeb, 
unb  giegt  fo  biel  (Efpg,  barauf,  bog  fie  bamit  bebeeft  ftnb.  SRan 
föäumt  gehörig,  lägt  bie  Haie  Iangfam  V*  ©tunbe  fodjen,  nimmt 
fie  bom  geuer,  giegt  fie  mit  ber  SBrülje  in  ein  ^orjeflan-^efäfe 
unb  lägt  fie  falt  werben.  SRan  binbet  ober  betft  pc  bt*  $um  ®c 
brause  ju. 

SRr.  68.   Quappen  jtt  fodjett» 

SRadjbem  bie  Stföe  gereinigt  Pnb,  werben  pc  abgejogen  unb 
in  ©tücfe  gefdjnitten.  3)ie  ©eitenfloffen  fdjneibet  man  jubor  ab. 
9Kan  fefct  pe  mit  foltern  Söaffer  $um  Seuer,  fä)äumt  gut,  giebt, 
nebp  richtigem  ©alj,  3$unian  unb  Pfeffer  baran,  unb  lägt  pe 
Vi  ©tunbe  fodjen.  Serner  fajroigt  man  ©utter  unb  3Re$l  mit  einer 
feingcljadten  Sfjalotte  unb  feterplle  bura),  rü^rt  bie«  mit  ©ouitton 
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•jur  ©auce  eben,  wür§t  mit  geflogenem  Pfeffer  unb  SDhiSfatnufj,  unb 
fegt  bie  Cuappen  hinein.  ÜKarf)  §tn$utf)un  oon  1  Söffet  ooü 
2>ragon'(5fftg  lägt  man  bte  gifdje  bamit  burdjjteljen  unb  ruhtet 
Kartoffeln  ober  ©rotflöge  ba§u  an. 

9fr.  69.   Cuappen  mit  SRafjm  geftobt. 

SDie  oorbereiteten  Duappenftucfe  werben  mit  ©aty  beftreut, 
unb  eine  ©tunbe  bei  Seite  gefefct.  hierauf  roäfdjt  man  fie  mit 
faltem  SBaffer  ab,  fefct  fie  $um  Seuer  unb  tftgt  fte  gar  merben. 
21uä  bem  gifdjfeffel  genommen,  troefnet  man  fie  ab.  9Kan  fefct 
Butter  mit  9fte$(  gcfdjmijjt  auf,  giegt  ben  erforberltdjen  foäjenben 
Sttafnn  ober  9JciIdj  ba$u,  lagt  e$  feimig  foäjen,  mttrjt  mit  2Ru3fat« 
blüitye  unb  ettoaS  Pfeffer,  legt  bie  Dualen  hinein,  unb  lagt  fte 
7*  ©tunbe  barin  burd^ie^en.  $ie  ©auce  toirb  mit  einigen 
b ottem  abgerührt  unb  fauber  mit  ben  Sifajen  angeridjtet.  3)ie 
Sebent  merben  beim  Äodjen,  fomie  beim  fcnric$ten  obenauf  gelegt. 

9fr.  70.   (Gebratene  OnaWett. 

5Diefc  werben,  wie  beim  2(al  befa^rieben,  cor-  unb  jubereitet, 
*rab  audj  ebenfo  gebraten. 

9fr.  71.  kleinere  Xtten  $tfd)e  3»  forfjen,  al# 

Schmerlinge  it.  f.  tu. 

$iefe  merben  gefdjuppt,  bann  gemafdjen,  aufgenommen  unb 
nodjmalä  gemäßen.  j$n  roä)enbe$,  gefallenes  SBaffer  gelegt,  lägt 
man  fte  unter  ftbfdjänmen  gar  fodjen,  bid  bie  Sifcfje  oben  fdjttnmmen, 
unb  fein  ©djaum  meljr  fommt;  man  rietet  an,  unb  giebt  nebft 
Kartoffeln  eine  ©enf*©auce  ober  ©utter  unb  Sftuftarb  babei. 

Sotten  bte  gtfdje  geftobt  »erben,  fo  fefct  man  ©utter  mit 
€5emmefatel)l  jum  Seuer,  unb  lägt  e*  mit  fetngefdjnittenen  3roiebeln 
unb  ^eterjüe  fcr)tot^en,  gießt  ba#  nötige  !oä)enbe  Söaffer  unb 
1  <3J(a$  Sein  ober  Sffig  baran,  lägt  e$  feimig  fodjen,  legt  bie 
Stfaje  hinein,  lägt  fit  naä)  ßinautfwn  uon  SfluSfatnug  unb  etwa* 
Pfeffer  barin  burdjbämpfen  unb  richtet  an. 

Stbwitfdje,  ©rünbtinge,  SRott)augen,  überhaupt  bie  Meinen 
2Bet&fifd)e  fönnen  auf  öorbenannte  SIrt  ^bereitet  toerben.  9laa)bem 
fie  geföuppt  ftnb,  fatra  man  fte  auä)  in  ©atymaffer  gar  foa^en, 
wrb  mit  ©enf  ober  ©utter  ober  einer  ©paffauce  (ftefje  ßopffatat) 
^ur  Xafel  geben.  1  ©ifl  man  fie  braten,  fo  merben  fte  mit  ©a(j 
$ermifä)tem  Wltfy  gelehrt  unb  in  ©utter  unb  Sett  gebraten. 

9fr.  72.  ®idre  jtt  fodjetu 

S3om  ©tör  ift  ba*  SWittelfrüd,  meiere«  bem  Äatbfleifa}  ätyilty 
ift  immer  ba$  befte.  $iefe$  wirb  abgebürftet,  bie  gelben  ©efrten 
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unb  baS  Shtorpelige  baoon  gefdmitten,  alle«  mehrmals  gettjafd)enr 
bann  mit  f altem  SBaffer  btd  our*«  ftodjen  gebraut,  abgeg  offen,  in 
falteut  SBajfer  abgetoafdjen  unb  nriebcr  mit  fo  biet  taliem  SBaffcr, 
bafj  e$  baoon  bcbetft  ift,  ju  Seuer  gefefet.  Unter  öfterem  ©djäumen 
giebt  man  ein  ©unb  fit&uter,  Xljimian,  SRajoran,  ©atbetj,  3^ie* 
fceln,  Lorbeerblätter  unb  Pfeffer  baran,  unb  Iä|t  e$  tangfam  Vt 
©tunbe  fod)en.  ÜRadj  bicfer  geit  fügt  man  baS  nötige  ©al$ 
unb  ein  ©la$  (Sfftg  fyinju  unb  fteljt  nadj  V*  ©tunbe  ju,  ob  e$ 
gar  ift.  darauf  füllt  man  alles  Sfett  rein  ab,  unb  giebt  ba$ 
Sleifdj,  tuenn  man  e«  gleicfj  fpeifen  null,  mit  einer  fauren  QxoitM» 
fauce  ober  2Kuftarb  unb  Butter  jur  Safet.  SSill  man  e«  falt 
geniefjen,  fo  giebt  man  nod)  ein  ©las  ©ffig  Ijinju,  lägt  e*  in  ber 
©rüfje  falt  werben  unb  fertnrt  e«  mit  einer  au«  Del,  (Sfftg, 
Smiebeln  unb  Pfeffer  bereiteten  Sauce.  Weitere«  ©törflcifdj  mu& 
1  ©tunbe  to$en. 

9h:.  73.   (Sarbottabc  tum  2tör,  &  la  Tartare. 

$ier$u  nimmt  man  übrig  gebliebene«,  falt  feröirte«  (Stör» 
fleifdj  au«  ber  ©rülje,  fdjneibet  Heine  fingerbiefe  ©Reiben  baoon 
unb  befreit  e§  oon  ben  häutigen  X^eilen,  feljrt  c«  in  ßmteboef^ 
jerf^lagenem  (Ji,  Pfeffer  unb  getieften  ©Kalotten  um,  bratet  e« 
fdmell  auf  beiben  ©eiten  hellbraun,  bratet  ßmicbeln  in  ©utter 
unb  ridjtet  biefe  über  bie  ßarbonabe  an. 

Sarbonabe  oon  roljem  ©tör  toirb  oon  bemfelben  ©tue!  ge- 
f  dritten  j  nadjbem  man  $>aut  unb  ©elmen  abgefdjnitten,  mirb  e£ 
gcflopft,  geljadt  unb  barauf  gan$  nrie  öorfjer  bemerft,  zubereitet. 
Sßur  lä&t  man  e«  länger  braten. 

ftr,  74.  9tcaaaagen  ja  braten  aab  jn  mariairen. 

Sluf  ein  ©djod  in  einen  Simer  gelegte  Neunaugen  giebt  man 
eine  £anb  ooH  ©alj,  rüljrt  fie  oft  um  unb  lägt  fie  fo  3  ©tunben 
ftefjen,  bt«  fte  ben  ©djletm  oon  fid)  laffen  unb  tobt  fmb.  $ann 
n?äfcr)t  unb  troefnet  man  fie  ab,  fdjnufct  ©uttcr,  tnifdjt  ®ctt)ür$» 
netfen,  Pfeffer  unb  2JtuSfatblütIje  jufammen,  madjt  auf  ^oljfofjlen 
einen  föoft  §ei{j,  ben  man  mit  ©pect  beftreidjt,  jieljt  bie  Sifdjc 
burdj  bie  ©utter,  unb  legt  fie  mit  ettoa«  ton  bem  <&emür$  auf 
ben  iRoft.  Senn  fie  Sarbe  befommen,  toenbet  man  fte,  beftreidjt 
fie  mit  ©utter  unb  ©etoürj  unb  nimmt  fte  na$  12  ÜRtnuten,  in 
in  toeldjer  Seit  fte  gar  finb,  oom  Seuer.  $ann  fodjt  man  2  Liter 
SBetneffig  mit  helfen,  Lorbeerblättern  unb  ©albetj  auf,  gie&t  biefe 
Sftifdjung,  frenn  fie  falt  getoorben.  über  bie  ebenfalls  falten  ftifdje, 
legt  fte  bann  mit  Lorbeerblättern  in  ©duften  in  ein  Sägten, 
tt>eld>e«  sunt  ©erfenben  redjt  Doli  gepadt  toirb.    3n  bem  Werfet 
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beffelben  muß  |id)  ein  *ßfropflodi  befinben,  tooburd)  tnott  fo  trief 
öffigfofe  nachgießen  muß,  bi$  e3  ganjüdj  ift;  bann  wirb  e« 
jugefüpert  unb  oerforlt.  SR  an  tonn  audj  einen  fteinemen  Zopf 
nehmen,  befdjroert  ben  einpaffenben  ®edel  mit  einem  ©einigt,  unb 
binbet  barauf  ba3  ©efög  mit  SSacf^apier  ju. 

SBiö  man  bie  Neunaugen  frifd)  gebraten  effen,  fo  bratet  man 
fie  in  SReljl  unb  ©etoürg  gefeljrt,  in  einer  Pfanne,  unb  giebt  beim 
Hnridften  mit  ©eroürj  gefönten  ©ffig  barüber. 

9fr.  75.  ^äringe  auf  beut  9tof*  frif$  jtt  Braten 

unb  $n  ntatiniten» 

$ie  frifdjen  großen  #5ringe  »erben  gefa)upl>t,  fauber  auS« 
genommen,  bamit  bie  £aut  niajt  barin  bleibt,  ÜRild)  unb  SRogen 
allein  gelegt,  mehrere  2Rale  geroafd>en,  unb  bann,  mit  ©al$  burdj* 
mifdjt,  gum  Abtropfen  auf  einen  fcurcftfcfjlag  gelegt.  Storauf 
trodnet  man  bie  ^dringe  ab,  jieljt  fie  bur$  gefäjmoljene  SButter, 
legt  fie,  mit  gezogenen  Keifen  unb  Pfeffer  beftreut,  auf  einen  mit 
<&ptd  eingeriebenen  fRoft  auf  ßoljlenglutl)  unb  tagt  fie  auf  beiben 
leiten  ^edbraun  braten.  5Rad)bem  man  fie,  auSeinanber  gelegt, 
Ijat  abfüllen  laffen,  fodjt  man  ju  4  ©tieg  $äringe  3V>  ßiter 
ober  4  SBouteiHen,  gctoöfmlid)  mit  3*tricbelfdjeiben,  Sorbeerbl&ttem, 
heften,  Pfeffer,  ©itronenf Reiben  unb  1  ©ünbdjen  Xfjimian  ber- 
mieten  ßffig,  gießt  biefe  SJUfdjung,  roenn  fie  abgefüllt,  über  bie 
gleichfalls  falten  $&ringe,  t^ut  biefe  in  ein  paffenbeS  ©efäß,  baS 
man  jubinbet  unb  mit  einem  ©enudjt  befdjtoert  unb  oertoafjrt  fie 
an  einem  fügten  Drte. 

Xie  gejäuberte  SRildj  unb  ben  SRogen  fodjt  man  in  gefallenem 
SSaffer  über,  unb  legt  fie,  roenn  man  fie  nidjt  als  $elicateffe  allein 
in  4)äfen  einmachen  nriH,  aroifdjen  bie  #äringe. 

Kr.  76.   ^djettfiföe  jn  lochen« 

9tad)bem  fie  abgetuafdjen  unb  oorftdjtig  aufgenommen  finb, 
legt  man  bie  etroa  öortyanbene  SKila),  um  fie  nidjt  $u  zerreißen, 
gleid)  allein,  ftufct  bie  Slotfen  unb  ©djtoänae  Ijalb  ab,  unb  fdjneibet 
fte  ht  ©tfide.  darauf  abermals  geroafa^en,  »erben  fie  in  mit 
©alj  oermifdjteä  IjarteS  SBaffer  gelegt  unb  eine  ljalbe  ©tunbe 
barin  gelaffen.  Stenn  giebt  man  baS  nötige  SSaffer,  unb  auf 
lebe  $eKe  eine  ^anböott  ©als  in  ben  ßeffel,  legt  bie  Siföftücfe 
(juerft  bie  ßöpfe)  Ijinein  unb  bringt  fie  ins  kod)en.  Kadjbem  man 
fie  abgefdjäumt  unb  bie  2Jtttdj  hinzugelegt,  läßt  man  fie  nod)  Vi 
©tunbe  langfam  fodjen,  giebt  ettoa«  falte«  SBaffer  hinein,  läßt  bie 
Stfdje  bamit  burd>$ief)en  unb  nimmt  fie  bann  ab.  Hngerio^tet 
»erben  fie  mit  Kargefoa^ter  ©utter  unb  SRuftarb  unb  frifo}  ge- 
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!o$ten  Kartoffeln,  ober  man  ferüirt  eine  9Jhiftarb»©auce  babeü 
(6a)me(ft  gut  unb  ift  biEiger.) 

9h\  77.   ftafrettiatt  )tt  fod)em 

2)er  gifdj  ttrirb  geroafd&en,  aufgenommen,  unb  trenn  et  ganj 
auf  ben  Xifcfj  foll,  in  einem  §eber  in  ben  Sifc^fcffct  gelegt,  barauf 
mit  foltern  SBaffer  unb  ©al$  toie  ber  ©c^eftfifap  gefallen,  geföäumt 
unb  langfam  V»  ©tunbe  gefönt.  §at  man  iljn  in  (Stüde  $er« 
fdjnitten,  fo  braucht  er  nur  7*  ®  tunbe  ju  fod)en.  3ft  er  oom 
Sfeuer  genommen,  fo  gießt  man  etroaS  falteä  SBaffer  nadj,  bamit 
er  ©alj  ansteht,  belegt  i§n  mit  grünem  Kraut  unb  richtet  üjn  an 
mit  ©utter  unb  SKuffcarb  ober  einer  Kapern-Sauce,  nebft  frifc$ge« 
lobten  Kartoffeln  babei. 

9tc.  78.  Sülsen. 

(Ein  bem  ©djettftfdj  äljnlidjer,  weißer  gifdj,  muß,  wenn  er 
gcmafcfjen  unb  aufgenommen  ift,  eine  ©tunbe  in  hartem,  gefallenen 
SBaffer  Hegen,  unb  ganj  fo  nrie  in  öoriger  9himmer  bemerft  ge- 
fönt unb  angeridjtet  toerben. 

79.   SdjeafifrfK  jn  bämpftn. 

Xaju  müffen  red)t  frifdje  Sifc^e  fein,  meldte  gefdjuppt,  auf« 
genommen,  gefpalten,  in  ©tüdc  gefdjnitten,  getoafdjen,  in  gefallenes 
falteS  SBaffer  gelegt,  bis  jum  Kodden  gebracht,  unb  bann  gleidj 
anf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen  gelegt  toerben.  Nebenbei  ljat  man 
in  SBaffer  einige  Sfjalotten,  ^eterfilientourjel  unb  (Jitronenf Reiben 
gefoebt,  fdjtoifct  ein  gute«  Stüd  Butter  unb  3Re$t,  rü$rt  e*  mit 
bem  SBaffer  unb  einem  (Stafe  SBein  au«,  giebt  ba$  nötige  ©alj 
baran  unb  legt  bie  Sifdje  hinein,  läßt  ftc  auf  gelinbem  geuer  i/i 
©tunbe,  balb  jugebedt,  gar  bä tupfen  unb  giebt  ba3  gefönte 
SBurjeltoerf  nebft  2Bu3farnuß,  toeißem  Pfeffer,  1  fiöffel  oott 
englifdjem  ©enfmeljl  ober  Sftuftarb  in  bie  ©auce  unb  rietet  bann 
proper  an. 

9lr.  80.   &d)tüwd)c  jit  braten. 

Xaju  müffen  bie  Sifdje  gefd)uppt,  auSgenommet,  gctoafc§en 
unb  toenn  fie  ganj  gebraten  toerben  fotten,  gefpalten  fein;  bie 
Köpfe  bleiben  jurüd;  gemö^nüd)  fnattt  man  nur  bie  ©djtoänje 
unb  legt  fie  beim  Slnridjten  um  bie  gefönten  Sifdje,  biefe  toerben 
eingeferbt,  in  Si  unb  ^toiebaef  gefebrt  unb  in  Butter  gebraten 
unb  bamit  begoffen,  mit  (Sitronenfaft  beträufelt  ober  mit  Zitronen« 
fajetben  beim  V}lnrid)tcn  umlegt.  $113  gan$cS  ©crtdjt  fommt  eine 
Sfluftarb«  ober  Kapern-Sauce  babei  unb  ein  Kreß-  ober  Kartoffel- 
Salat. 
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9fr.  81.  $erfd)t  todjem 

Xiefe  toerben  aufgenommen,  gereinigt  unb  mftffen,  tüttt  man 
fle  gan$  ober  in  <§>tücfe  gerfdjnitten  lochen  in  einen  £eber  gelegt 
lr erben,  weil  fle  fe§r  toetcfjlid)  finb.  $at  man  (einen  #eber,  fo 
(ann  man  fle  audj  auf  einen  gifdjboben  ober  eine  ©djuffel  legen, 
regelt  fte  aber  fo,  feie  bteS  auf  ber  ffaridjtf Rüffel  gefd)ic§t.  9hm 
mug  man  ©al$  bajtoifdjen  ftreuen,  fie  in  ein  lofeS  Xudj  (noten, 
in  ben  ßeffel  legen  unb  hierin  lo^en  (fo  jerreigen  fie  nidjt).  5)ie 
in  bem  $uä)  befinblic^e  ©Rüffel  mit  ben  giften  nimmt  man, 
toemt  biefetben  gar  gelobt  finb,  IjerauS,  lägt  fie  auf  bie  2fari$t* 
föfiffel  gleiten  unb  umlegt  fie  mit  $eterfilie.  9tad)bem  man  ®alj 
baran  get^an,  lögt  man  bie  giföe  fo  lange  (odjen,  bi$  fte  nidjt 
meljr  Räumen,  nimmt  fie  bann  $erau$  unb  tagt,  fte  fdjräge  fcaltenb, 
ba$  Söaffer  ablaufen.  Kalbern  man  fte  $crau$  genommen  unb 
auf  eine  ©Rüffel  gelegt,  feroirt  man  fie  mit  einer  Xraoemünber- 
ober  Äufiern*@auce.    (©ielje  ©aucen.) 

9fr.  82.   Wlatttlen  ja  forest* 

$iefe  fetten,  fe$r  rueid^üc^en  gtfdje  »erben  au&genommenn 
getoafdjen  unb  eine  ©tunbe  in  fjarteS,  gefallenes  SSaffer,  toorig 
man  ein  ©lad  (Sffig  tljut,  gelegt.  ©ollen  fie  ganj  bleiben,  fo  mu 
man  fie  jufammengefrümmt  auf  bie  ©Rüffel  legen  unb  mit  »armem 
(Jffig  übergiegen.  $ann  $at  man  (o$enbe£  SBaffer  V*  ©tunbe 
mit  ©alg,  S^iebeln,  helfen,  Aragon  unb  ©aftlifum  burdjgelodjt 
legt  bie  gifdje  auf  einem  #eber  f)ter  hinein  unb  lagt  fie  unter 
Sfbfdjäuraen  langfam  gar  fodjen,  giebt  noc&  ein  ©lad  (£ffig  fjutgu 
unb  lägt  fie  (urje  Seit  nadjjiefjen.  93eim  anrieten  oerfäfjrt  man 
fo,  toie  beim  $orfd)  betrieben,  unb  giebt  eine  Äuftern-  ober 
Gitronenfauce  ober  flarge(odjte  ©utter  mit  ^eterfilte  jur  $afeL 

9fr.  83.  aJtafrclett  in  SDtartttabt» 

£>ie  Vorbereitung  ber  Sifdje  ift  biefelbe,  toie  in  ooriger 
9htmmer  betrieben;  tyalb  (Sfftg  unb  Baffer  tovA  mit  ben  ge« 
nannten  ©etoürjen  1A  ©tunbe  getobt,  bie  &ifa)e  ljineingegeben 
unb  fo  lange  gefönt,  bi&  ftd)  fein  ©djaum  me$r  jeigt.  9laä^bem 
man  fte  mit  ber  SBrüfje  $at  (alt  toerben  laffen,  richtet  man  fie 
mit  einer  (alten  $feffermün$fauce  an,  giebt  Del,  CEffig  ^eterfilte 
unb  Pfeffer  bei  unb  garnirt  bie  ©djüffeln  mit  Hotteln  oon 
Zitronen. 

©ollen  bie  SRafrelen  in  2lfpi(t  ge(oc$t  toerben,  fo  giebt  man 
ftatt  be$  SBaffer*  ©tanb  beim  $od>en  tynju. 
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9fr.  84.   aRafrrfctt  in  Mfoift- 

attafreten  toerben  gan$  toie  oben  bemerft  borbereitet,  nachbem 
fie  Ijatb  abgefüllt  au«  ber  Sßrühe  genommen  unb  $um  öollftänbigen 
tfatttoerben  auSeinanber  gelegt  finb.  $ann  toirb  bie  93rü$e  burdj 
ein  Sieb  gegoffen  unb  mit  (Sitronenfcheibcn,  1  ®(a«  SBei&mein 
unb  1  £iter  Staub  jum  geucr  gefefct  unb  mit  (Simeig  gettärt. 
hiernach  toirb  abgefegte*  Rümmer«  ober  ®reb3f(etfch,  toc(che$  aus- 
gebrochen unb  in  3ierlidt)e  Stüde  jerfchnitten  ift,  abroechfefab  mit 
ben  2Jcafre(enfiüden  in  eine  Sorm  gelegt,  ber  flare  ftfpift  baruber 
gegoffen  unb  an  einen  falten  Drt  gcftcHt.  SBeim  Anrichten  (too 
er  au«  ber  3orm  gefiept  nrirb),  giebt  man  eine  SDcaüonefer'Sauce 
immt  unb  öerjiert  ben  Schüffefranb  mit  au$ge$adten  Zitronen* 
fdjeiben  unb  Harem  Wfptft. 

9fr.  85.    Steinbutt  jtt  todycn. 

$er  Steinbutt  mufj  frifdj  gefc^Iac^tct  unb  aufgenommen, 
auc^,  roenn  er  grofj  ift,  24  Stunben  auf  Steine  gelegt  toerben, 
bamit  er  abftirbt,  meil  fonft  ba3  gleifd)  ju  f)axt  unb  faferig  ift 
hiernach  fdmppt  man  ifm  im  SBaffer  ab,  bis  aßeS  ®raue  baüon 
ift,  fdmeibet  aber  nicht  bie  Steine  auf,  legt  i(m  auf  einem  £>eber 
in,  fo  öiel  SBaffer,  ba§  er  baüon  bebeeft  ift,  giebt  ba8  nötjjige  Sa($ 
(auf  jebe  ftette  SBaffer  eine  £anb  ooÜ)  Ijin^u  unb  bringt  it)n 
langfam  in«  ftodjcn.  9cachbem  man  ifjn  abgefchäumt  unb  25  bis 
30  SJctnuten  ^at  fochen  (äffen,  nimmt  man  ihn  Dom  5*ner  unb 
lägt  ihn  in  ber  Söriit)e  ettoaS  nachziehen.  Ter  Steinbutt  fann 
jeboch  QU(^  ^  Stüde  $erfchnitten,  frei  in  SBaffer  gefocht  werben. 
Seröirt  toirb  er  mit  einer  Ärabben»,  Äuftern»,  ©itronen-  ober 
ßrebäfauce,  ober  mit  Har  gefochter  Söutter  unb  getiefter  *ßeterfi(ie. 
Sott  ber  Steinbutt  in  $ampf  gefocht  merben,  fo  toirb  er  ftarf 
mit  Safy  gerieben,  auf  ein  SRoft  ge(egtj  benn  flach  (ohne  SRoft) 
eingelegt,  bleibt  er  unten  roh- 

©eint  Anrichten  fann  aud)  nach  S3e(iebeu  bie  fchtoarje  £aut 
auf  ben  Steinen  behutfam  abgelöft  merben. 

9fr.  86.   meift  jit  fodjctn 

tiefer,  ein  bem  Steinbutt  unb  ber  Schotte  fehr  ahn(ia>er 
3ifd>,  toirb  ebenfo  toie  erftercr,  öor»  unb  ^bereitet,  unb  fann 
man  auch  biefelben  Saucen  babei  feroiren. 

9fr.  87.   2cf)otlcn  jit  fodjetu 

$)iefe  toerben  burch  flufforifcen  oon  SBaffer  gefoppt,  bi* 
bie  $aut  blau  ift,  bann  bie  Stoffen  unb  ßöpfe  abgefchnitten,  ba* 
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Diücfblatt  unb  bie  tntuenbige  <paut  auägepu&t  uub  in  3tilcfc  $er« 
fchnittcn.  hiernach  legt  man  biefe  auäeinanber,  beftreut  unb  be* 
fprifct  pe  mit  Salj  unb  Cfitg  unb  lägt  fic  1  ©tunbe  fo  ftehen, 
fefct  fic  mit  foltern  SBaffer  unb  ©a(§  (§u  jeber  ßeffe  SGßaffcr  eine 
£anboott  ©atj)  geuer  unb  nimmt  fic,  toenn  pe  nid^t  mehr 
febäumen,  gar  ab.  9ca  ebbem  man  fie  im  SBaffer  ^at  ctroad  nach- 
ziehen loffen,  roerben  pc  mit  ber  ©chaumfelle  herausgenommen, 
proper  angerichtet  unb  mit  einer  ßicr«  ober  ßapern»(§auce  babei 
$ur  Xafet  gegeben. 

9er.  88.   Rotten  jtt  btattn. 

2)ie  ©d^oöen  merben,  nrie  in  oorl)erget)enber  Stummer  be« 
fdjrieben,  borbereitet,  bic  Stüde,  naajbem  pe  eine  Seit  in  (Efpg 
unb  ©atj  gelegen  haben,  nbgerroefnet  unb  cingeferbt.  darauf  in 
Wild),  in  bic  1  ©i  gefchlagen,  gefet)rt,  merben  pc  mit  geftogenem 
3toiebacf  unb  Sflehl  bief  bepreut  unb  in  hellbraun  gemachter  ©utter, 
bic  auf  rafdjem  geuer  fdmell  gebraten  nurb,  ju  geuer  gebraut. 
iRacf)bem  pc  5  SRinutcn  gebraten,  mug  man  pe  umtoenben,  etrna* 
Butter  nachgeben  unb  Peigig  mit  biefer  begießen.  <Sinb  pc  gar 
fo  »erben  pe  mit  l/s  Zitrone  unb  grüner  $eterßUe  gamirt  unb 
nach  ©eltcben  eine  braune  ßapernfauce  ober  ßartoffelfalat  babet 
gegeben. 

©ei  fangfamem  ©raten  löfen  pch  bic  ©aHerttheile  auf  unb 
fefecn  pch  an,  fo  bog  bic  Sßanirung  ablagt  unb  bic  gif  che  un- 
appetitlich toerben. 

89.   ^eejuttflen  jtt  formen. 

SSon  biefen  jieljt  man  bie  graue  unb  thettS  nieige  £aut  ab, 
fdmeibet  bic  #ö>fe  unb  gloffen  ab  unb  ba3  Ucbrigc  in  ©tücfe, 
tuäfcht  biefe  in  fattem  Söaffer  unb  fefct  pc,  nachbem  pe  abgetröpfelt 
pnb,  mit  foltern  SBaffer  $um  geuer.  Nachbem  pe  gefallen,  ein 
Stücfdjen  Söutter  baran  gctjjan  unb  unter  öfterem  Bbfchäumen  Vi 
(Btunbc  gefocht,  nimmt  man  fie  ab,  unb  lögt  pc  noch  etwa*  nach* 
Riehen.  53eim  Anrichten  merben  pe  enttoeber  aU  gifchc  triebet 
^ufammengclegt  ober  in  ber  ftunbe  mit  ber  ftärfften  ©eite  nach 
äugen  gefehrt.  Xann  mirb  ber  <Sd)üffefranb  fauber  mit  Zitronen* 
feheiben  unb  grüner  ^eterpüe  öergiert  unb  eine  Krabben-,  £rtb*< 
ober  Sßeterplienfauce  babei  gegeben. 

5er.  90.    ^djüffri'Hfrift  »*tt  3ungen  ttttb  ftrebfett. 

für  16  $etfonen. 

©roge  3ungen  derben  abgezogen,  ausgenommen,  ßöpfc  unb 
gloffen  abgefchnitten  unb  bic  gifchc  in  paffenbe  $ortion$pücfe  gc- 
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fdjmtten,  gut  gewafdjen  unb  in  einem  mit  ©utter  unb  2  (Jtyalotten 
gefüllten  fladjen  ©cfä&c  anßcfc^iDifct.  §iernad)  wirb  1  ©las  ©ein, 
©trronenfdjeiben,  <Salj  unb  fo  Diel  SBaffer  nadjgegoffen,  baß  e*  bte 
Sifajfrücfe  bebeeft,  jugebeeft  unb  Vi  ©tunbe  geb&mjjft.  $ann  lägt 
man  bie  gtfdje  in  ber  SBrülje  abfilmen,  nimmt  fie  heraus  unb  lägt 
fte  OoHenb8  falt  »erben.  3n$Wiföen  §at  man  30  ßrebfe  au$ge- 
Brodten,  bie  Srfjatcn  äerfiofcen  unb  gu  ftrebsbutter  gemaebt,  ba3 
lofe  gleifd)  unb  ba&  com  ftifdjfcrjwanje  abgegratete  ftleifcrj  fein* 
gebaef r,  mit  ftrcb£butter,  3  ilein  gefdjlagenen  Giern,  TOuöfatblütbjc, 
200  Gr  geriebenem  SBeifjbrot  unb  fRcfym  §ur  Sarce  gemacht ;  tum 
ber  #älfte  ber  Sarce  werben  fleine  Xreiecfe  geformt,  bie  man  wie 
SricabeHen  in  ftteböbutter  eben  gelb  braten  unb  falt  werben  (äffen 
muß.  £u  ber  anbem  $älfte  wirb  ton  4  Giern,  ©utter  unb  fein 
gefjaefter  $eterfttie  ein  3Rü^rci  gemalt,  mit  ber  Sarce  unb  etwas 
#reb$butter  öermtfdjt  unb  16  fttebenafen  bamit  gefüllt,  in  fdjroacber 
SBouiKon  gar  gefönt  unb  falt  am  innem  ©cfjüffclranb  jroifa^en  bie 
f5ifct)c  gelegt.  Tann  nimmt  man  bie  gifcfjftücfe  oon  ben  ©rätert 
unb  legt  fie  in  itjrer  früheren  5orm  wieber  auf  bie  Scrjüffel,  bie 
grittureS  baäWifd)en,  übergießt  fie  juerft  mit  einem  Haren  Slfpift, 
ben  man  wäljrenb  beffen  gemalt  bat,  unb  tt)eilt  bann  ben  übrigen 
1  ßiter  Slfpift  in  2  ^älften.  3**  °«r  einen  mifd)t  man  redjt  fein 
ge^aefte  Kräuter,  *ßeterfilie  unb  Aragon  ijvnju,  bie  übrige  bleibt 
unbermiföt.  Xann  werben  bie  falt  geworbenen  Sifdtftücfe  ab« 
wedrfelnb  mit  bem  Äfpift  überwogen,  bie  Ijalb  burdjgefdjnittenen 
tfrebSfdjwänäe  unb  Speeren,  beibe  burdj  Slfjrift  gebogen,  barauf 
gelegt  unb  5 mar  fo  georbnet,  ba8  e$  ein  Ouabrat  bilbet,  mit 
flarem  Hfoift  unb  gebaefener  ^eterfilie  ber  föanb  belegt,  baS  ©eridjt 
barauf  faltgeftellt  unb  eine  3Jcaöonncfefauce  lu'naugegeben. 

9fa.  91.   ®ee$uttgert  auf  rjamburger  tttU 

$)ie  5ilet8  werben  oon  ben  ©raten  abgelöft,  jebed  für  fidj 
jufammengerollt,  mit  einem  3afmfto$er  burcbgcftocbcn  unb  bei 
©eitc  geftellt  Unterbeffen  bereite  man  eine  fröftige  Jhebäfauce 
(ftetje  fitebäfauce)  unb  ftefle  fte  t)eifj.  Qt^n  Minuten  oor  bem  Sin- 
rufjten,  werben  bie  aufgerollten  ©eejungen  in  ©aljwaffer  gefönt, 
ausgehoben,  ber  3af)nftodjer  IjerauSgejogeu,  unb  auf  einer  ©djüffet 
angerichtet,  auf  jebem  (Enbe  ber  SRoulabe  ein  Jfreb8frf)Wan$  ge* 
fteeft,  unb  mit  ber  Reißen  ßrebsfauce,  bie  eben  oorljer  nod)  mit 
etwa«  ©utter  burajjogen  wirb,  begoffen,  unb  gleicb,  $u  2ifd>  gegeben. 

9tr.  92.  föcbacfcttr  ^ce^ttttgen  auf  ettgltfcfje  SCrt. 

Noles  frites  h  PAnglaise. 

3 — 4  Seezungen,  je  nod^bem  man  braucht,  werben  abge* 
jogen,  bie  SfiletS  oon  ben  ©roten  abgelöft,  gefallen,  abgetroefnet, 
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in  2jcei)i  uittgeierjn,  aus  petnem  ötcti  geraden,  auf  etner  töettnette 
ergaben  angerichtet,  mit  ^ßeterfitte  unb  (Zitronen ftücfen  gamtrt  imb 
ne  ©ante  tartare  e^tra  mit  ferbirt. 

9fr.  93.   Cfecgttttgttt  auf  frattjdfifd^e  gfrt* 

Filets  de  Soles  a  la  fran^aise. 

2lu*  5—6  Seejungen  »erben  bie  Sitct*  auägetöft,  getoafchen 
auf  ein  Sieb  gelegt,  gefallen  unb  abgetroefnet,  mit  Sifchfarce  be- 
priesen,  aufgerollt,  in  ein  mit  ©utter  beftricheneS  Rapier  einge« 
^üttt,  unb  in  SBouißon  »eichgefocht.  &u$  bem  $apier  genommen 
angerichtet  unb  eine  fc^dne  ßrebSfauce  barüber  gegoffen, 

9fr.  94.   ^eejungen  gratims.  Soles  aux  gratins. 

JBon  3 — 4  Seejungen  »erben  bie  SiletS  abgetöjt,  gefallen, 
abgetroefnet  unb  in  eine  ©ratenpfanne,  ober  eigen«  baju  gemachte 
©ratintyfanne,  bie  oorher  gut  mit  Butter  auSgeftrichen  ift,  neben 
einanber  gelegt;  man  lägt  biefelben  mit  einer  (Zitrone  betraufeit  langfam 
10  SRinutcn  im  Dfen  baefen,  unb  richtet  auf  eine  Sdjüffet  an. 

flSorljer  §at  man  eine  fööne  braune  Sauce  btcfflte§enb  ein» 
gefoc^t,  eine  Ij<mbbolI  ShantpignonS  unb  einige  Xruffetn,  1  Stücf 
Ockfen  junge  fein  gehaeft  unb  ben  Sonb  öon  ber  Seejunge  alle*  ju 
ber  Sauce  gegeben,  normal  auflohen  taffen  unb  reichlich  auf  bie 
(Seezunge  gefüllt 

9fr.  95.  (Sefrratette  Seejuttgem 

Seejungen  »erben  auf  ber  »eigen  ©rite  gefchit^t,  bie  graue 
£aut  abgezogen,  aufgenommen,  ®opf  nebft  gloffen  unb  Sch»atq* 
fpi^c  »eggefchnitten,  barauf  in  fthröge  ober  gerabe  Stücfe  jerlegt, 
gemäßen,  abgetroefnet,  in  gefangenem  ©i  gefehrt  mit  einer 
aJKfchung  toon  3»ieba<f,  Wltty  unb  Satj  beftreut  (panfrt),  in  hell« 
brauner  ©utter  auf  beiben  Seiten  unter  öfterem  ©egiefjen  gut 
gebraten,  mit  et»a$  öon  ber  ©utter,  <£itronentriertefa  unb  ^eterpr 
angerichtet  unb  bie  übrige  ©utter  mit  jur  fcafel  gegeben. 

9fr.  96.   Stocken  gn  fodjett« 

5)iefe  Rifdje  »erben  juoor  mit  einer  fcharfen  SBürfte  üi 
boflem  SSaffer  fo  lange  gebürdet,  big  ber  Schleim  babon  ift,  &opf 
unb  Sch»ana  abgefajnitten,  in  ber  SRitte  aufgenommen,  gut  ge* 
»afchen,  in  Stüde  jertheitt  unb  bann  mit  fattem  SBaffer,  3»iebefa, 
Pfeffer  unb  Sorbeerbtättem  juSeuer  gefegt,  »o  man  fie  unter  häufigem 
Slbfchaumeu  V*  Stunbe  fochen  läßt,  hierauf  lägt  man  fte  auf  einem 
$urchfchfog  abtropfen,  fchnrifct  ein  gutes  Stücf  ©utter  mit  einem  Söffet 
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fcott  9Re$I  unb  jtuei  fiöffeln  fein  getiefter  Sto'itbtln  unb  Sßeterfifte, 
rüftrt  mit  ber  nötigen  Solution,  Pfeffer  unb  Gffig  eben,  fügt 
noch  etmaf  Sftuffatnufj  unb  ©al$  bei,  lägt  ef  flar  fodjcn  unb 
richtet  ben  9tod)en  hci&  an.  Xann  giefjt  man  bie  'Sauce  barüber, 
giebt  auch  mohl  braune  ©utter  mit  Snricbeln  gebraten  unb  ein 
$taf  (Sffig  mit  «Pfeffer  babei. 

mx.  97.   Stödten  )ft  braten. 

9cacf)bcm  bie  Sifdje  abgezogen,  aufgenommen,  8opf  unb 
©chroanj  abgefdjlagen  unb  in  Stüde  jerfchnitten  finb,  werben  fte 
gan$  nrie  bei  ben  2djoöcn  befdjricben,  zubereitet,  gebraten  unb 
angerichtet,  fönnen  auch  erft  in  gefallenem  SBaffer  btandjirt,  ab« 
fühlen  unb  bann  panirt  gebraten  merben. 

98.   Ctittte  31t  todEjett. 

92arf)bem  fie  gefdjuppt  aufgenommen  unb  bie  Gingeroeibe 
mit  einem  Sfteffer,  jeboef)  olme  SRitd)  unb  Stögen,  ^eraufgejogeu, 
©chroanj«  unb  Slofjfebern  geftufet  unb  in  gefallene*  fodjenbef 
SBaffcr  gegeben,  gefdt)äumt  unb  einige  SJttnuten  gefönt  frnb,  wirb 
faltef  SBaffer  barüber  gegeben,  bie  Sif<hc  abgenommen  unb  gleich 
angerichtet,  toeil  fie  fonft  meid)  merben.  Sllfbann  hrirb  ge?oc!t)te 
Butter  unb  SRuftarb,  ober  ©cnf-©auce,  auch  too^t  geriebener  SKeer« 
rettig  ober  fauere  (Sauce  unb  frifa)  geftobte  Kartoffeln  babei  gegeben. 

Hr.  99.    Stinte  ju  braten. 

Diadjbcm  fie  gefc^uppt,  bie  ßötfe  bidjt  unter  ben  Äugen  ab* 
gefdmitten,  baf  ©ingeroeibe  ^erau^ge^ogen,  Stoffen  unb  Sdjroan,, 
gefhrfct  unb  abgetoafchen,  werben  fte  auf  einen  Stochfölag,  mit 
©al$  üennifcf)t,  jum  Äbtropfen  gelegt,  bann  in  geflogenem  (£i 
umgetoenbet,  mit  gmiebaef  unb  SRe^t  beftreut,  unb  in  hellbrauner 
Butter  auf  beiben  Seiten  frofj  aber  nicht  troefen  gebraten.  £ar. 
nach  »erben  fie  mit  ©utter  angerichtet  unb  eine  Äapemfauee  ober 
Äartoffetfalat  babei  gegeben,  ober  auch  nur  in  grobem  9?oggenntebl 
getehrt  unb  halb  mit  ©utter,  halb  mit  gett  gebraten. 

SRr.  100.    5?frifd)c  $ä?tttge  ju  braten. 

Xiefe  toerben  gan$  nrie  bie  ©tinte  behanbelt,  jebod)  mit 
mehr  ©als  oermifdjt  unb  fönnen  auch  mit  ben  Köpfen  gebraten 
»erben.  9R«n  mu&  fte  jeboth  ettpaf  länger  in  ber  Pfanne  laffen.  ©ie 
toerben  mit  benfetben  ©aucen  u.  f.  ro..  tote  bie  ©tinte  ferturt 

9er.  101.   (Befallene  $ärtttge  jis  bratem 

üftacfjbcm  fie  aufgenommen,  getoafchen  unb  24  ©tunben  auf 
getoäffert  finb,  toobei  baf  SBaffer  mehrere  3Hale  getoechfelt  ift 
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werben  pe  abgetrocfnet,  in  (St  unb  Smiebacf  gelehrt  unb  in  Ijefl. 
brauner  ©utter  auf  beiben  Seiten  gar  gebraten;  ober  man  be« 
irrcit^t  pe  mit  ©utter  unb  bratet  pe  auf  bem  föop  gar.  ttuaj 
können  ftc  in  mit  ©utter  beftridjenef  Rapier  genudelt,  auf  ben 
SRoft  gelegt,  gefe^rt  unb  gebraten  merben.  SBiH  man  gefallene 
^dringe  fdjnell  öom  ©alj  befreien,  fo  toäfdjt  unb  brüdt  man  pe 
mehrere  SRale  in  warmem  SBaffer  au«,  unb  legt  pe  in  taltef 
SBaffer  ober  9ttildj. 

9fc.  102.  $äritsge  mit  fmtrrr  ®atice  getobt 

9tod>bem  fte  gefdjuppt,  aufgenommen  unb  gewafdjen  pnb, 
djneibet  man  bie  ftöpfe,  ©djmänje  unb  Stoffen  ab,  oermifät  pe 
mit  etmaf  ©al$  uub  läßt  Pe  auf  einem  5)urdjfdjlag  abtropfen. 
3)anu  giebt  man  Pe  in  fod>enbef,  gefaljenef  SBaffer,  fügt  ein 
(SHaf  ©fpg,  Stoitbtin  unb  ©albeö  jjinju,  läßt  pe  unter  Slbfdjäumen 
.einige  3Rinuten  fodjen,  nimmt  pe  öom  geuer  unb  gießt  baf  SBaffer 
ab.  $ann  tyat  man  mit  ©utter  ober  aufgebratenem  ©ped,  SHeljl 
unb  geljadte  groiebeln  gefajroifct,  gießt  fo  t>iet  (SfPg  unb  SBaffer 
(oon  jebem  bie  $älfte)  Ijinju,  baß  ef  eine  fetmige  ©auce  wirb, 
läßt  ef  ttar  fodjen,  fügt  Pfeffer  unb  Sftuffatnuß  baran,  probtet 
-nad)  ©alj,  richtet  bie  £äringe  an  unb  giebt  bie  ©auce  barüber. 

Ufa.  103.   (gefallene  ^dringe  itf  SIRariitabe  jtt  legen* 

Diefe  »erben  gefdjuppt,  bie  ßiemen  mit  ben  lofen  (Singe* 
raeibcn  ab«  unb  heraufgezogen,  geroafdjen  unb  12  ©tunben  in 
SBaffer,  meldjef  wäljrenb  biefer  Seit  ijäupg  burdj  frifdjef  erfefrt 
werben  muß,  gelegt.  Tann  f  ocf)t  man  Gfftg,  oermifdjt  triefen  mit 
3miebeln,  (SSitronenfa^eiben,  Sfcelfenpfeffer,  fiorbeerblättem  unb  Pfeffer, 
läßt  tyn  falt  werben,  legt  bie  £äringe  jum  Slbtropfen  auf  einen 
$ur$f<fjlag,  unb  bann  fdjicfjtweife  mit  bem  @emür$  unb  (£ffig 
ein,  bedt  pe  ju  unb  laßt  pe  24  ©tunben  burd^en,  wona$  pe 
gut  pnb.  2SiH  man  pe  fdjnetter  bereitet  $aben,  fo  gießt  man  ben 
fodjenben  (Effig  auf  bie  ^dringe,  weldje  man  §uüor  aufgeweibet 
unb  in  warmem  SBaffer  gut  aufgebrüdt  ljat,  unb  läßt  biefe  un« 
öerbedt  falt  werben. 

9hr.  104.   meine  $ärtnge  ttrie  Sfitdjotn* 

einzulegen» 

Sßadjbem  man  bie  ^dringe  gefdjuppt  unb  bie  Unterfiefem 
mit  bem  (£ingeweibe  heraufgezogen  Ijat,  leg!  man  fie  in  ein  ®cfäß, 
gießt  fodjenbef,  mit  ©fpg,  gmiebetn  unb  grobem  ©ewürj  Oer« 
mifdjtef  SBaffer  barauf,  unb  läßt  pe  3  ©tunben  barin  fteljen. 
3ta$ban  man  Sßelfenpfeffer,  Pfeffer,  getroefneten  unb  geftoßenen 
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9to$marin  mit  mäßig  ©alj  oermifdjt  ^at,  legt  man  bie  abge» 
rroefneten  $äringe  fcfnctaeijc  mit  Lorbeerblättern,  bem  GJemürj, 
©alj  unb  trautem  in  ein  gäßdjcn,  befeuert  ben  Detfel  mit 
einem  Stein,  lägt  fie  14  Sage  fo  fteben,  unb  fie  ftnb  jum  ®e* 
brause  fertig.  Sie  fönnen  autf)  roj),  bloS  mit  ©alj  nnb  Kräutern 
eingelegt  merben,  müffen  in  biefem  jafle  jebod;  4  bis  5  SBodjert 
fte^en,  elje  man  fie  gebrauten  fann. 

9hr.  106.   gfriföe  ^dringe  31t  räubern. 

Xie  gtfcf)e  müffen  fofort  unter  ben  Siemen  ausgesogen,  unb 
toenn  fte  fauber  finb,  nid&t  gefeafdjen  tperben.  $ann  beftreut  man 
fte  föidjtnjeife  mit  ©alj,  unter  meldjeS  man  ettoaS  garinjuder 
gemiföt  f)at,  unb  lögt  fie  jtoetmat  24  ©tunben  bamit  ftc^eu. 
$urd)  bie  Hugen  ber  ^dringe  fridjt  man  ©peiler,  auf  toeldje  bie 
gifclje  bidjt  nebeneinanber  bef eftigt  toerben,  fjängt  pe  in  bie  9taud>. 
fammer  ober  in  ben  ©djornftein  unb  raudjert  fte,  am  liebjten  mit 
SBirf  en«  ober  SBad^olberbeerljola ;  and)  muß  ber  föaudj  f  orüoäljrenb 
unterhalten  werben,  bi§  fie  gut  ftnb.  2Bitt  man  bie  $aringe  in 
einer  Xonne  räubern,  fo  muß  biefe  feft  jugeberft  unb  unter  ber- 
felben  ein  8ftaud)faß  angebracht  fein.  Qu  biefer  $lrt  beS  Sftäudjernä 
nimmt  man  am  beften  bie  ©äge»  ober  #ol$föäfcne  ber  $)redj$ler. 

9tr.  107.    2tocfftfd)C  g«  ttmfferu  unb  ein vuvcidjctu 

tfauft  man  bie  gifd&e  troden  ein,  fo  fjat  man  barauf  3« 
fefjen,  baß  fte  bon  mittlerer  @röße  unb  toeiß  oon  gfeifö  ftnb,. 
aua)  feinen  multerigen  ©erudj  Ijaben.  58or  bem  ©ebraua)  legt 
man  fte  amei  Sage  in  meines  SGBaffer,  toeldjeS  man  mehrere  9Rale 
toedjfeln  muß,  nimmt  fte  naa)  biefer  3eit  IjerauS,  lägt  fte  ab- 
tropfen, unb  flopft  fte  mit  einer  ßenlc.  darauf  übergießt  man 
bie  gifdje  mit  einer  lautoarmen  abgeflärten  Sauge  öon  ©udjeu» 
ober  $ottafd)e,  ju  toeldjer  man  audj  eine  £janbüofl  ungelofdjten. 
$alf  tlmn  fann,  e^e  bie  Sauge  aufgegoffen  tft.  Sttarf)  12  ©tunben 
fieljt  man  ju,  ob  ber  gifaj  toeidi  ift;  folltc  baS  gleifa)  ftdj  bon 
ben  ©etten  ablöfen  laffen  unb  gehörig  burdjgcmetdjt  fein,  fo  gießt 
man  ettoaS  SBaffer  }H  ber  Sauge.  S)ann  fe^rt  man  bie  gtfdje 
um,  läßt  fte  12  ©tunben  liegen,  trodnet  fie  bann  ab,  unb  legt 
fie  24  ©tunben  in  falteS  toeidjeS  SGBaffer,  meldjeS  bann  oft  ab- 
unb  frifdjeS  aufgegoffen  toerben  muß.  ©inb  fte  barnadj  inetß 
auSgequolIen  unb  00m  Saugengerudj  frei,  fo  jtcljt  man  bie  innere 
fdftoarje  #aut  ab,  fdjneibet  fie  in  ©tüde,  ftufct  bie  Stoffen  unb 
fann  fte  bann  fogleia)  in  fodjenbem  SBaffer  fodjen. 
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Kr.  107.   etotfftföt  ju  forest» 

9Kan  fefct  reidjlie$  toetd^ed  SBaffcr  $um  Seuer,  legt  ben  gut 
gewäfferten  unb  gemeinten,  in  ©türfe  gefefjnittenen  ©toefftfö  hinein, 
tljut  einige  eingef  erbte  £wtebeln,  Lorbeerblätter,  gequetfct)te  3ngwer- 
ftiidfe,  Pfeffer  unb  einige  ©atjfömer  baran,  unb  bringt  üjn  lang* 
fam  tn'S  ßodjen.  darauf  fdjäumt  man  ab,  lägt  iljn  einige  3Rale 
überwallen,  nimmt  Ujn  gleidj  com  JJeuer  unb  auS  bem  SEBaffer. 
<SoH  er  gefpeift  werben,  fo  legt  man  tfjn  auf  bie  $lnria)tfd)üffel, 
nimmt  #aut  unb  Stoffen  baoon  unb  legt  bie  ©türfe  fauber  ju- 
fammen.  $er  Kaub  ber  ©Rüffel  wirb  mit  grüner  ^eterftlie  be- 
legt,  unb  entWeber  ftar  gefdjmoljene  ©uttcr  unb  HÄuftarb  ober 
eine  3"9^crfft«ce  beigegeben. 

Kr.  108.   ®toi¥fifd>e  auf  anbete  Ärt  31s  tocfjett« 

2ftan  fefct  Weid)e8  SBaffer  gum  3euer  unb  giebt  eine  mit 
Keifen  beftedfte  ätoiebel,  Sorbeerblätter,  3ngn)er,  ein  ©rüe!d)en 
Söutter,  WeldjeS  aber  nid)t  $u  fdjarf  gefallen  fein  barf,  fotoie  bie 
gut  gemeinten  unb  in  ©tfide  gefdjnittenen  ©todftfdje  hinein,  £ier- 
nadj  läfjt  man  fie  fdjnett  einige  SKale  überforden  unb  ridjtet  fie 
gleich  an.  ©inb  bie  ©torfftfdje  ju  anberweittgem  ©ebraudje  be- 
ftinrmt,  fo  werben  fie  §um  Stbtrodnen  auf  einen  $)urdjfdjlag  ge- 
legt, unb  nadj  SSorfa^rift  bei  ben  angegebenen  ©peifen  oermenbet. 
Sur  Xafet  feröirt  man  fie  mit  einer  ÜJhiftarb-,  ©ädjametten-  ober 
3ngtoer.©auce. 

Kr.  109.  Sattgfifdje      fod)ett  unb  31t  tträffenu 

®ann  man  biefe  Slrt  öon  giften  frifd)  erhalten,  fo  werben 
fte  wie  bie  ®abefltauS  gefönt,  ßleine  ©orten  werben  Wie  bie 
©djetlfifcfje  gefönt,  ©etroefnete  müffen  24  ©tunben  in  SBaffer 
unb  12  ©tunben  in  Sauge  gelegt  werben.  $Iu3  ber  Sauge  ge- 
nommen, legt  man  fie  in  Slufjmaffer  unb  begießt  fie  öfter«,  ©te 
werben  mit  foltern  SBaffer  $um  Seuer  gefegt,  langfam  angefodjt 
unb  mit  ©enffauce,  flarer  ©utter  ober  SKuftarb  babei  angeridjtet. 

Kr.  110.    ftUwftfdje  §u  »äffet*  iittb  $tt  fodjem 

$iefe  werben  24  ©tunben  in  SBaffer  geweidjt,  bann  gut  ab« 
gewafdjen  unb  mit  laltem  SBaffer  jum  Seuer  gefegt.  Kadjbem  man 
etwa*  gefallen  $at,  läßt  man  fie  langfam  anfodjen,  fdjäumt  gehörig 
unb  giebt  fte,  fobalb  fie  gar  finb,  mit  einer  SJhiftarbfauce  jur  Xafet 

Kr.  III,   #untnter  $u  fodjctu 

$>te  Rümmer  müffen  lebenbig  fein,  unb  Werben  in  tooffem 
SBaffer  gut  abgebürftet  unb  nadjgefpült.    SKan  legt  fte  hierauf 
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mit  bcm  föütfen  in  fod>enbe«  SBaffer,  unb  jroar  fo,  bafj  [\t  gut 
bamit  bebccft  finb.  $>a«  Sttaffer  wirb  mit  ftfimmel,  fcorianber, 
<Sal$  unb  einem  3tücfdjcn  Söutter  gefönt.  $a«  ©efäfe  roirb  im 
Anfange  mit  einem  $e<fel  öerfe^en  unb  biefer  befdjmert.  ©pater 
rü^rt  man  mit  einer  abgemafdjenen  unb  glüfyenb  rotten  Scuerjange 
jroifc^ett  bie  Rümmer,  fcfjäumt  fte,  giebt  €?alj  baju  unb  läßt  fie 
bann  V«  ©tunbe  (große  Rümmer  SA  Stunben)  langfam  fodjen. 
yiad)  biefer  Qtit  giefjt  man  nod)  im  ®odjen  1  ©la«  falte«  Söaffer 
tjinju,  fejt  fie  bora  {Jeuer  unb  lägt  fie  eine  SBeile  ftefjen.  $uf 
ein  reine«  ©rett  gelegt,  toerben  fte  nad)  ^Belieben  mit  ©utter  be« 
ftrid)en,  au«gefrrecft  unb  mit  einem  ©rette  befdjtoert,  bi«  fte  falt 
finb.  ©ollen  fie  fo  getobt  unb  portion«roeife  gefpeift  tperben,  fo 
rü^rt  man  ein  (Sibotter  mit  Oel  eben,  giebt  <5alj,  1  2Jcefferfmfce 
öoll  englifdjen  <5enf,  feingeljadte  ^eterjilie,  (£ffig,  1  Söffet  üofl 
gute  ©ouiüon  unb  ein  toenig  roei&en  Pfeffer  bei,  unb  rityrt  bie« 
OTe«  ju  einer  furjen  feimigen  ©auce  au«,  $en  Rümmer  fdjneibet 
man  mitten  buref),  fdjlägt  bie  Speeren  auf  ber  unteren  @eüe  auf, 
unb  richtet  iljn  fauber  an.  Crntroeber  giebt  man  bie  eben  be« 
reitete  ober  eine  ®räuter»9ftat)omtefen«6auce  babei.  Studj  taun 
man  bie  Rümmer  nur  mit  einer  ^ßlatmenage  unb  feingeb.adter 
<ßeterfilie  babei  feröiren. 

sJ^r.  113.   Stimmer  in  Hfptft. 

$ierju  toäljlt  man  fleine  Rümmer,  fodjt  fte  ab  unb  ftellt 
fie  falt.  9lt«bann  bereitet  man  einen  redjt  flaren  Slfpift.  $er 
Jpummer  ttrirb  burcfjfdmitten,  unb  ba«  Steift  öorftdjtig  ausgebrochen, 
gerner  ttrirb  eine  oöate  gorm  in«  (Si«  gegraben,  biefe  2  (Jcnti* 
meter  biet  mit  redjt  flaren  Hftrift  beg offen  unb,  toenn  fte  geftoeft 
ift,  ttrirb  eine  fööne  ©arnitur  ton  $reb«f<$toeifcc)en,  ßapern,  Xrüffeln, 
bem  Söei&en  oon  bartgefodjtcn  (£iem  mit  ©efömad  eingelegt  unb 
roieber  mit  Slfpift  ü  borg  offen,  fobann  tafe  t  man  btefe«  ebenfafl« 
ftoefen.  S)a«  £ummerfleifd)  roirb  ein  Stüd  neben  bem  anbern  ge- 
fdjmarfoofl  eingelegt  unb  bi«  jur  #älfte  mit  s2Ifpift  begoffen,  unb 
toenn  audj  biefe«  mieber  gefügt  ift,  bie  Rümmer  ganj  übergoffeu. 
3n  ber  Siegel  tuat>lt  man  eine  gorm,  meiere  fo  tief  ift,  baf>  stoet 
flteiljen  über  einanber  gelegt  werben  fönnen,  unb  bie  jroeite  föeilje 
and)  nod)  ganj  mit  Äfpift  übergoffeu  werben  fann.  SBor  bem  &u« 
vierten  ttrirb  bie  gorm  in  launmrme«  20 affer  getaucht,  fcbnell  ab' 
getroefnet  unb  in  eine  paffenbe  ©Rüffel  angerichtet. 

sJir.  114.   3Reianae*Hfoitt  ober  ttfrtft  t>on 

HtüfuMt  5ircbfcn. 

$ie  3ufarcitung  gefdjieljt  in  gleicher  $lrt,  ttric  bie«  oben 
bei  ben  Sümmern  jur  9ttd)tfdmur  gegeben  ift.    $a  bie  Shebfe 
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ni3>t  fo  Diel  lofeft  ftleifä  haben,  fo  nimmt  man  $u  bat  fttttmtft 
ba*  gfcifö  eine«  Keinen,  gefodjten,  öon  $aut  unb  ©täten  befreiten 

fTturuTc»  iperoen  um  oer,  uon  Tetnge]tOHencn  «repeftuaicn  ocrcnerni 
ttreböbuttcr  bearbeitet  unb  geformt,  bem  ©eriebte  felbft  fco 
bient  man  fid)  2  bi«  3  junger  Xauben  (ober  eine«  in  hirjer  »rftfc 
fdjön  mei&  unb  gar  gefönten  ©djtoefer),  meiere  man,  nadjbem  fie 
folt  getoorben,  in  hafomonbförmige  ©Reiben  föneibet,  bie  fauber 
gereinigt  mit  6pecffd}eiben  umiounben,  entroeber  faftig  gebraten, 
ober  in  guter  ©ouiüon  8A  ©tunben  gefönt  merben;  tatt  ge* 
roorben,  mirb  bie  £aut  abgejogen,  baä  ©ruft-  ober  fteulcnfletfcfr 
als  ©an^eS  abgetrennt  unb  in  fd)öne  giletä  oljne  ftuodjen  serlegL 
3n  £öt)lungen  ber  Sd)enfel\  mo  bie  &nod)en  fa&en,  brüeft  mau 
©tücfdjen  ©arbeflen  hinein,  bie  ebenfalls  ausgegrätet  fein  muffen, 
$iefjt  foldje  bureb  ben  f ctioxi  fertigen  21fpift  unb  legt  fie  alSbanit 
$u  SßruftftletS.  Xer  ju  gleicher  3^it  bereitete  Slfpift,  fd)ön  geflärt 
(melct)er,  nebenbei  bemerft,  mie  ber  §ummer»21fpift  $u  bereiten  ift), 
toirb  über  baS  in  ber  gorm  fctjön  georbnete  Steifet)  öon  beu 
ftüfen,  fomie  öon  gar  gefönten,  aufgebrochenen  ftrebSfdjeeren  unb 
Sc^män^en,  bie  man  bajmifd^en  gelegt  fjat,  gegeben,  man  flellt 
bie  gönn  fatt  unb  tippt  fie  nad)bem  au8,  mie  oben  betrieben 
ft> erben  ift. 

@$  mirb  noct)  barauf  aufmerffam  gemacht,  baß,  menn  bie 
fh-ebfe  geMrftet  unb  gemafdjen  ftnb,  man  bie  mittelste  (Sdjmanj- 
floffe  umbret)e  unb  fefjnell  t)crau8jiet)e,  roomit  augleici)  ber  fleine 
$arm  (ber  fogenannte  fct)marje  gaben)  fjerauSgejogen  toerben  muß, 
batnit  bie  ^rebSfc^manje  ganj  bleiben;  bie«  Sefctere  mürbe  aber 
nidjt  gefct)ei)en  fönnen,  roenn  ba8  SluSfdjneiben  be$  2>arme$  nad$er 
ftartfinben  foflte.  $ie  Urebfe  merben  barauf  gteicl)  in  baS  lodjenbe 
SBaffer,  in  meiere«  Sttll,  (Sorianber,  ®alj  unb  ein  ©tücfdjen  ©utter 
gefodjt  ift,  t)ineingeroorfen;  man  lägt  fie  l/i  ©tunbe  fodjen,  falt 
werben,  bricht  fte  ans  ben  @d)alen,  macfjt  öon  ben  geftofjenen 
©dualen  flrebsbutter  unb  öerfätjrt  meiter  mie  fd)on  früt)er  ange- 
geben.   (©iet)e  ^reb«.©uppe). 

9?r.  115.   Arabbcu  ju  foc^em 

Xiefe  »erben  auf  biefetbe  2lrt  bet)anbelt,  in  gefallene«  SEBaffcr 
bei  Doüem  ftoct)en  eingefdjüttet,  gefebäumt,  lli  ©tunbe  gef ocfjt  unb 

Kr.  116.   Xaföenfrefrfe  )u  fodictu 

2)ie  abgebürsteten,  geluafdienen  lafd^enrrebfe  merben  mit  bent 
Schübe  nad)  unten  in  fod)eube$,  gefallene«  unb  mit  Hümmel  Der- 


Digitized  by  Google 


278 


fätnti  SBafjet  gelegt,  unb  20  SRtnnten  unter  öfterem  Sttfcftfumen 
gelobt.  Kalbern  baS  SBajfer  bi*  auf  ein  wenige*  abgegoffen  tft, 
giebt  man  ein  ©tutfdjen  »utter  baju,  täfct  bie  ßrebfe  bamtt  naa> 
bämtfen,  unb  fertrirt  fte  mann  mit  gefa^mol^ener  ©utter  unb  ge« 
fjaeftet  ^eterfitte.  Äalt  merben  fte  mit  «fftg,  Oet,  ^eterfüie  unb 
Pfeffer  gefreift. 

9te.  117.  ftrettfattet  *u  bereitet*. 

50  ©tü(f  ftrebfe  werben  in  fodjenbeS  ©aljtöajfer  gefdjfittet 
unb  5  Minuten  getoä)t,  bann  auf  ein  Sieb  geföüttet  unb  mit 
f  altem  SBaffer  geführt.  §ieroaä)  nimmt  man  baJJ  Steif  $  au*  ben 
rotten  ©analen,  ftöjjt  f&mmtlidje  Saaten  (man  faim  aud)  Rümmer« 
fetalen  mit  bertoenben)  mit  250  Gr  ©utter  im  Sttörfer  fein,  fefct 
fte  auf*  Sfeuer  in  eine  ©afferotte  unb  rü^rt  fie  $utoeiten  burd), 
bis  bie  Sttafa  rotl)  toirb  unb  ju  fteigen  anfängt.  ©amt  gießt 
man  Vi  ßiter  SBaffer  baju,  tagt  e3  eben  auffodjen  unb  giebt  e$ 
burä)  ein  £aarfteb  in  eine  tiefe  ©djüffet.  Söcnn  eä  ganj  latt 
getoorben,  lann  mau  bie  rotlje  SButter  abnehmen  unb  beliebig 
oermenben.  $ie  Ärcbafdjmänje  fann  man  au  SiWfaucen  ober 
Btogout  oertoenben. 

9fr.  118.  gfroföfetslett  jn  bereitem 

5Dte  $tnterteuten  toerben  bia)t  an  bem  Rumpfe  eingefajnitten 
unb  abgebet,  barauf  bie  £aut  mit  ben  Pfoten  oon  ben  ©ajenrein 
abgezogen  unb  bie  Äeute  fetbft  mit  bem  Seine  in  einen  knoten 
gefd)lagen.  Sttan  tegt  bie  fo  zubereiteten  ßeulen  in  Det,  Sirronen« 
faft  unb  SBein,  giebt  ©atj  barauf  unb  tä&t  fte  einige  ©tunben 
hierin  tiegen;  fodjt  fie  bann  je  naa)  ber  <$rö(e  in  Vi  bis  Vi 
©tunbe  in  ©ouillon  mit  SRotljn>ein  gar.  ÜRan  rietet  fte  an  in 
Sftagout  ober  fe^rt  fte  in  Ätäre  ober  (Ei  unb  Sunebacf,  unb  ba&t 
fie  in  SuSbatfbutter.  ©te  m erben  fertrirt  mit  (Sitronenoierteln  unb 
mit  grün  auägebadfener  Sßeterfttte  oer$iert. 

<Kr.  119.  »rof^reulett-gricanec. 
Grenouilles  aux  fricassäe. 

$ie  nötigen,  je  jniei  gufammen^öngenbe  grofdtfeulen  werben 
mit  ©aljmaffer  einmal  aufgeloht  unb  auf  ein  ©ieb  geg  offen, 
fauber  gejmfot,  unb  nadjbem  mit  ©ouitton  meia)  gefodjt,  »äljrenb 
bem  btefe«  gefaxt,  lä&t  man  2  ßöffel  »utter  unb  SRe$t  mit  2 
<£b,alotten  fa)tt>i|en,  mit  ber  ©ouiUon  toorin  bie  Srofdjfeuten  ge* 
foajt  finb,  anrühren  mit  etwa*  ©arbettenbutter  unb  eine  $atbc 
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Zitrone  wirb  bcr  <Befd>mad  gehoben,  fturj  oor  bcm  «nridjten 
tötrb  bie  6auce  mit  3  <£igetb  legirt,  bic  grofdiföenfet  t)inein- 
$et$an  unb  in  einer  föagoutf Rüffel  angerichtet  unb  mit  ©liltterteig 
fjatbmonbartig  gamirt  2Ran  lonn  audj  geljadte  Sßeterfttie  bar- 
uoer  |treuen. 


3ld>te  Siedlung* 


3fom  ^emfife. 

$a«  GJemüfe,  at«  $auptnat)rung«-  unb  ©dttigung«mittel  ber 
Sftenfdjen,  erforbert  eine  befonbere  Sfofmerlfamfeit.  Um  e8  fdjmacf- 
tjaft  bereiten  ju  fönnen,  ift  3rrtfdt>c  eine  ^auptfadje.  SRan  tljut 
itfyaVb  rooljt  —  wenn  bie«  mögtidj  ju  madien  ift  —  bie  ©emfife 
fur§  öor  bem  ©ebrauef)  erft  bredjen,  ab fdmeiben  ober  ausgraben 
taffen.  3ft  man  in  ber  Sage,  fte  aufbewahren  ju  müffen,  fo 
.paefe  man,  toa«  s23tartarten  anbetrifft,  biefe  niä)t  ju  feft  jufammett 
ober  lege  fte  oietteic^t  gar  an  einen  b  unfein  Ort.  (Sie  tu  erben 
baburdj  gelb,  herbe,  inroenbig  fjeifc  unb  bumpfig  oon  ©efdmtacf. 
Uhtr  (Snbioien  unb  ßarbie  oerroa^re  man  im  $)unfetn,  weil  burdj 
£tdjt'(£nt$iet)uitg  fte  gebleicht  unb  gefb  roerben.  s2lde  SBurjel«  unb 
Sftübenarten,  wie  aua)  Jhtottengetpftdjfe  tege  man  in  nidjt  ju 
feuchten  ©anb. 

3ebe«  $u  benufcenbe  SSBurjeltoerl  ober  bie  föübenarten  fdjnetbe 
man,  nadjbem  fte  gehörig  gereinigt  finb,  in  gleidj  grojje  ©tüde. 
<£«  beredt  biefe«  ein  gleichmäßige«  ©artüerben  unb  ergöfct  ba« 
$uge  beim  ®enu&  ber  ©peife.  Dt)nc  ©utter  ober  Sctt  erhält 
lein  ©emüfe  einen  angenehmen  (SJefa^mad.  2Ran  bebiene  ft<h  bei 
fcer  3u&**eitung  beffelben  oorjugätoeife  eine«  öraparirten  gette« 
b.  t).  eine«  üon  ©ouillon  ober  oom  ©raten  genommenen,  tt>a«, 
nad)bem  e«  fatt  ae&orben,  au«gefchnitten,  unb  oom  Waffen  unb 
£ofen  befreit,  mit  ©alj,  mie  SButter,  gefnetet  toirb.  $ammelfett 
taüQt  nur  $u  mei&em  flot)l  ober  $u  tucigen  Sftfiben.    2HIe«  gett 
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barf  nicht  er)cr,  aber  auch  nicht  fpätcr  bcm  GJemüfe  beigegeben: 
merben,  bis  biefeS  lochen  anfängt,  meil,  trenn  man  eS  friiber 
baran  giebt,  baburch  ba$  Einbringen  be«  ffiafferS  in  ba8  ©emüfe 
t^mbert,  unb  alfo  ba8  ®emäfe  ba8  Slngenehme  garte  unb  Sftfirbe 
ntcr)t  erhalten  mürbe,  roaÄ  man  fo  fer)r  baran  liebt,  unb  maS 
feinen  magren  SEBerth  ausmacht.  SWe  (Skmüfe,  bie  il)r  grüne«  5In« 
feilen  behalten  f  offen,  muffen  fogletch,  menn  man  fie  auf  S  JJeuer 
fefot,  auch  gefallen  merben,  ausgenommen  grüne  ober  gelbe  troefene 
©rbfen;  erftere  DerKeren  baburch  i^re  Sarbe,  (entere  hingegen 
roerbeu  baburch  ^art,  meShalb  man  'fie  erft  furj  oor  bem  Sin» 
rieten  mit  ©alj  öerfeljen  muß. 

3ir.  1.  Mittat» 

$er  ©pinat  mirb  gut  oerlefen,  unb  in  SBaffer  mehrere  9Hale 
burchgemafchen.  2ftan  r)at  aber  barauf  $u  aalten,  baß  er  nur  naß 
unb  nach  in«  SBaffer  gelegt  mirb,  meil  eS  fonft  ferner  galten 
mürbe,  benfelben  ooüftänbig  oom  ©anbe  $u  reinigen,  hierauf  muß 
ber  ©pinat  auf  einem  großen  Durchflöge  ober  in  einem  ßorbe 
abtropfen,  unb  nachbem  man  fodjenbe*  SBaffer  in  ©ereitfdjaft  ge- 
halten unb  etroaS  ©al$  jugethan  |at,  legt  man  ben  Spinat  in  baS 
üoüe  SBaffer  nnb  läßt  Um  rafd)  lochen,  roobei  man  nicht  öerfäumt, 
ilm  öfter«  umjnrüijren.  Xcr  Spinat  muß  baburd)  überall  gleicb 
grün  gefocht  werben.  3f*  o«8  gefdt)ehen,  fo  mirb  er  mit  einer 
©chaumfette  herausgenommen  unb  auf  einen  Durchflog  gelegt, 
unb  bat  man  ibn  beim  fierauSnebmen  oon  bem  am  ©tenael  etma 
noch  ^aftenben  Unreinen  $u  befreien.  Deshalb  gießt  man  ihn  aua) 
nicht  auf  ben  Durcöfchlaa.  maS  man  befonberS  beim  ilbfoeben  aller 
blattartigen  ©emüfe  ju  beachten  %at  (Jbenfo  barf  man  nicht  ju 
oiel  Spinat  in  einem  unb  bemfelben  85affer  ablochen,  meil  er 
fonft  bitter  bleibt,  fonbern  man  nimmt  bielmehr  ju  jeber  Portion, 
bie  abgelocht  mirb,  befonbereS  SBaffer.  ©obalb  ber  ©pinat  abge- 
tropft ift,  brüdt  man  baS  SEÖaffer  noch  etma«  auf,  unb  rührt  ihn 
in  Keinen  Quantitäten  burd)  einen  blechernen  $5urchfchtag.  SBon 
bem  burchgerübrten  ©pinat  merben  bie  ©tenget  oorne  nicht  ab* 
gepflüeft,  meil  biefe  bemfelben  Äraft  geben,  bodj  muß  man  jcbe«malf 
roenn  man  eine  Cuantität  baoon  in  ben  Xurchfchlag  legt,  bie 
barin  jurücfgebliebenen  ©tengel  herausnehmen.  —  $a$  ^atfen  bc4 
Spinat«  ift  bürden«  nicht  gut,  meil  baburch  leicht  etma*  §üiy 
artiges  ^in^uf ommen  tann ;  boa)  fann  baS  immerhin  unter  S5orftcr)t 
gefchehen,  menn  man  baran  gemölmt  ift,  ben  ©pinat  gefjadt 
effnt.  ©od  ber  ©pinat  nur  geftobt  merben,  fo  nimmt  man  jn 
einem  gehäuften  tiefen  XeQer  t»oH  burchgerütjrten  ©pinat  250  Gr 
Cutter,  fefet  fte  an»  Seuer  unb  läßt  fie  gelb  lochen.  Dann 
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fd&toifct  man  1  Söffet  üoll  9J2ef)I  barin  gelb,  gicbt  bat  ©pinat 
hinein  unb  lagt  itjn  bamit  burchfcb  wi  jjen,  giebt  nod)  beliebig  2  bi£ 
4  gezogene  Surfer«  ober  weige  Stoiebäcfe  baju,  rührt  fie  jjleith 
bamit  burch,  bamit  fie  nicht  ftumprig  werben,  reibt  SDcWfdtnug 
baran,  unb  giegt  bann  nach  belieben  f o  üieX  f ügen  SRahm  htnju, 
aU  nöthig  ift .  Ober  man  nimmt  ftatt  beffen  ÜDlilch  ober  auch 
©ouiflon  unb  ba$  richtige  ©al$  baju,  unb  lägt  U)n  unter  Öfterem 
Umrühren  V*  ©tunbe  bamit  burchftoben.  darauf  Wirb  ber  ©pinat 
mit  einem  Stteffer  glatt  geftrichen,  eingeferbt  unb  mit  beliebigen 
©ad)en  belegt,  gfttti  legt  auch  auf  ben  SRanb  ber  ©Rüffel,  worauf 
ber  ©pinat  angerichtet  ift,  einen  fhreiS  oon  ^artgefoc^ten  unb  in 
SStertet  gefchnittenen  ©iern,  ober  auf  ben  ©pinat  felbft  oerlorene 
(£ier,  ©piegeleier.  Much  macht  man  Keine  Omeletten,  legt  ©pinat 
hinein,  roßt  fte  auf,  unb  fdmeibet  fie  ber  $icfe  nach  *n  Hctnc 
©Reiben,  meiere  aläbann  auf  ben  föanb  be$  ©emüfegefäge«  zierlich 
beigelegt  werben,  obet  man  befteeft  ihn  mit  Sroton«  oon  SBeigbrot 
(bie  bei  ben  Stögen  angegeben  ftnb),  unb  Welche  in  längliche 
©Reiben  gefchnitten  werben.  5luch  fann  man  in  Butter  hellbraun 
gefchmifcte  Seigbrot.SEürfel  carremägig  barauf  fteefen. 

9er.  2.   Mittat  ttad)  einet  anbeten  $Crt. 

Sic  SButter  baju  wirb  gefocht  unb  auSgefchäumt  unb  ber 
burchgeriebene  ©pinat  wie  in  9fr.  1  bereit«  bemerft  ift,  hinein- 
gethan.  Xann  wirb  er  burchgcfchwtfct  unb  fo  Diel  füger  SRahm 
ober  SJcilch,  als  nöthig  ift,  beigegoffen,  boet)  mug  bie  SJcilch  fchon 
oorher  gefocht  fein;  alSbann  fommt  ba8  nötige  ©alj,  2  geftogene 
gwiebäcfe,  geriebene  SJhtSfatnug  fyu\$u  unb  richtet  man  ihn  an, 
wie  oorhin  bemerft,  inbem  ber  ©pinat  befteeft  ober  belegt  wirb. 

9er.  3.    Zpinat  h  la  (Gräfin  geftobt 

3u  einem  Detter  öoll  ©pinat  nimmt  man  200  Gr  frifdje 
93utter,  rührt  fie  gefchmeibig,  giebt  4  geriebene  hartgefochte  (Sibotter 
hingu,  fefct  bann  ben  ©pinat  unter  beftänbigem  Umrühren  and 
Seuer,  unb  giegt  t>or  bem  lochen,  fo  biel  als  nötl)ig  ift,  fräftige 
^Bouillon  ober  $3lanc  baju,  lägt  e$  eben  bamit  anfochen  unb  giebt 
baS  nöthige  ©alj  unb  SJcuSfatblüthe  baju.  ©eim  Anrichten  legt 
man  in  ©Reiben  gefchnitteneu  ©chwefer  (3JUlchfleifeh)  ober  fleine 
SricanbeHen,  welche  oon  gebratenem  ftalbfleifch  ober  ©eflügel  gemacht 
ftnb,  h«nim. 

NB.  Ter  richtig  in  SB  äff  er  mit  etwas  ©al§  gar  gefochte 
©pinat  fann  beliebig  in  recht  gutem,  fügem  SRafmt  geftobt  werben 
(ohne  ober  mit  feinem  ©emmelmehl  ober  3mtebacf) ;  er  mug  jeboch 
richtig  gefallen  unb  etwa«  9JcuSfatnug  baran  gegeben  werben. 
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Wafybtm  er  angerichtet  ijt,  belegt  man  ben  ffianb  ber  Schüffei 
mit  fchön  au«ge$acftett  3acobtn«,  unb  Wirb  berfette  mit  Sla^m« 
Wärften  ober  Sauct«chen  babet  angerichtet. 

9h.  4.  Spinat  mit  (Satterantyfer  jttf  antut  est* 

$iefe*  QJemfife  ift  beliebt  bei  $erren,  bie  ben  Spinat  nicht 
$u  fü&,  ober  bodj  als  (Srfrifdjung  e^en.  ©«  ift  leicht  $u  bereiten, 
ba  ber  Spinat  immer  im  SBinter  §u  %aUn  unb  nur  mit  gut  ge- 
haltenem Sauerampfer  oermifa)t  $u  »erben  braucht.  3)er  einge« 
machte  SBinterfptnat  muß  etwa«  ftärfer  unb  länger  lochen,  al«  ber 
Sommerfpinat.  3ebe«  oon  ben  Kräutern  totrb  befonber«  gefönt 
unb  wie  in  9fr.  1  bereite  angebeutet,  burdj  ein  bleierne*  Sieb 
(5)ura)fd)lag)  gerührt,  $er  Sauerampfer  mufi  frifch  in  nicht  §u 
bielem  SBaffer  abgelocht  werben,  unb  wirb  fonft  Wie  ber  Spinat 
behanbelt;  im  SBinter  nimmt  man  eingemachten  Sauerampfer  in 
(Ermangelung  bei  frifchen.  3e  nad)bem  man  e«  ha**n  to^/ 
nimmt  man  gleiche  X^eile  Spinat  unb  Sauerampfer,  ober  auch 
2  Ztyilt  Spinat  unb  1  $heil  Sauerampfer  ;  in  150  Gr  ©utter, 
welche  $u  fteuer  gefegt  unb  ftarf  lochen  gelaffen  wirb,  fdjwifct 
man  1  fiöffel  oott  SRehl  unb  richtet  ftch  überhaupt  mit  ber 
Quantität  ber  SButter  unb  be3  9ttet)l«  ganj  nach  ber  be«  (Berichte*, 
darauf  Wirb  nun  ber  Spinat  unb  Sauerampfer  fjineingethan  unb 
gufammengefchwtjt,  man  giebt  gwiebaef  baju  ober  geriebenes 
SBeißbrot  unb  $ur  SScrbünnung  fo  Oiel  gute  SBouiUon  ober  Staljm, 
richtig  Salj  unb  SJcuSfatnuß,  all  jum  @emüfe  ungef&hr  nöttng 
ift.  SRachbem  ba«  ©emüfc  am  Seuer  gelinbe  burchgefodjt  iffc, 
richtet  man  e«  fauber  an  unb  belegt  e«  mit  ben  Gif)älften,  Welche 
ber  Sänge  nach  burchgefchnitten  Werben,  unb  weich  gefocht  fein 
müffen.  Ober  man  nimmt  auch  in  runbe  Scheiben  gefchnittenen 
gebratenen  Schwefer. 

ftr.  5.  Sauerampfer* 

SBeim  jungen  Sauerampfer  werben  bie  Stengel  nicht  ab« 
gepflüeft,  wenn  er  wie  gewöhnlich  gefoebt  ober  gejtobt  wirb,  fonbem 
nachbem  er  gut  oerlefen  unb  im  SBaffer  abgewafchen  ift,  wirb  er 
mit  etwa«  Sal$  unb  ffiaffer  rafch  abgelocht,  unb  mit  ber  Schaum* 
feile  auf  einen  fturdjfchlag  gelegt  unb  burchgerieben.  SDfam  nimmt 
aber  auch  hier  nu*  immer  Heine  Quantitäten  be«  ©cmüfeS  jum 
3)ura)brücfcn  unb  ehe  man  eine  anbere  in  ba«  Sieb  thun  Witt, 
mufj  ba«  .ßurficfgebliebene  herausgenommen  werben,  welche«  ge- 
wöhnlich nur  gäben  ber  ©lätter  ftnb.  (Sin  Stücfchen  ©utter  wirb 
hierauf  jum  Sfeuer  gefefct,  ainb  fobalb  fie  feeigt,  ein  Keiner  fiöffel 
toott  SJcehl  barin  gelb  geröftet.    SOcan  fdjwifrt  ben  Sauerampfer 


Digitized  by  Google 


283 


bomit  burt$,  giebt  ein  ©la«  SBei&mein  unb  ben  nötigen  3u<fer 
fjin$u,  aufcerbem  ettoad  ©a(j,  gefto&enen  Qudet$to'\tbad  unb  nadj 
«eltcben  150  Gr  (je  nadjbem  bie  Ouantität  ift)  gut  öertefene  unb 
in  SEBaffer  abblandnrte  (Jorint§en,  lägt  ba*  ©emüfe  bamit  bura> 
ftoben  unb  richtet  an. 

SRan  belegt  ben  Sauerampfer  mit  berlorenen  ober  fcartge- 
fochten  Giern,  ober  au$  mit  ft  einen  SticanbeHen  Oon  bem  übrigi 
gebliebenen  Ralb*  ober  ©eflügelbraten  ober  ßamntffoteletten. 

9tr.  6.    Sauerampfer  auf  frattjöftfc^e  Mrt. 

3)er  Sauerampfer  wirb,  nrie  in  boriger  SRummer  angegeben, 
gefod)t  unb  burdjgerüljrt.  (Staad  Semmelmehl  mirb  mit  ettoa* 
Butter  geröftet,  unb  ber  Sauerampfer  mit  einem  ©lafe  ©ein 
barin  burdjgefdjtoifct.  92arfj  £in$utljun  bon  geriebener  SDtuSfatnujj 
unb  bem  nötigen  Sal§  ricfjtct  man  an,  unb  belegt  bad  ©ernüfe 
mit  (ErotonS  oon  SBci&brot  (ftelje  Seite  115). 

NB,  2luf  biefe  ört  fann  man  aud)  ben  Sauerampfer  o$ne 
«utter  unb  »Jucfer  mit  SBei&toein  ftoben. 

9fr.  7.   Mittat  aW  «kmüfe. 

Der  Spinat  totrb  ebenfo  tute  beim  Sauerampfer  in  ooriger 
Stummer  angegeben,  vorbereitet,  nur  muß  er  in  metjr  SBaffer  unb 
etroa£  langer  abgetönt  werben.  Gr  nrirb  in  (XouliS  ober  fräftiger 
S3ouidon  mit  #in$ugabe  oon  einem  Stüttgen  Butter  gar  gebünftet. 
unb  im  Uebrigen  nrie  oben  beljanbelt,  mit  geriebener  2Jtu3fatnu& 
bar an. 

S)en  Hanb  ber  Sdjüffel  belegt  man  mit  ju  paaren  abge* 
fdmittenen  SauciSdjen. 

9^r.  8.  <?tibtt>tem 

3m  grüfjialjre  nimmt  man  gemöljnttdj  bie  nritben  orer  foge* 
nannten  $ifan«©nbibien,  im  £erbft  unb  SBinter  bagegen  bie  edjten 
unb  berpflan$ten  ©arten«@nbioten.  ©rftere  bauem  nur  furje  3«t. 
SBeim  Qebxaucft  müffen  bie  JhtoSpen,  fall*  fia)  foldje  borftnben 
foflten,  au$gefa)nitten  toerben,  loetl  ftc  mottartig  finb.  5Dic  SBurjel 
toirb  flaa)  abgef Quitten,  bie  unfauberen  gafern  abgefonbert  unb 
bie  (Snbioien  felbft  rreujmeife  eingefdmitten.  Sauber  abgeloafdjen, 
toerben  fte  im  SEBaffer  mit  ettoa«  Butter  unb  Sal$  meia^  gefodjt. 
3)a  pe  ferner  mürbe  »erben,  fo  tfmt  man  am  ©eften,  einen  irbenen 
Xopf  ober  eine  gut  berjinnte  Safferotte  ^ierju  $u  neunten,  £at 
man  bie  gefönten  (Snbtbien  abtropfen  laffen,  fo  fdjneibet  man  fie 
oor  ber  £anb  auf  einem  reinen  ©rett  Kein,  hierauf  fajnri&t  man 
na<$  ©ebürfnifj  SButter  mit  geriebenem  SBei&brot  ober  SReljl  frau«, 
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rüfjrt  e*  mit  fräftiger  Söouttlon  eben  unb  fcimig,  roürftft  e$  mit 
etttm«  Üßu8fatblüt$e,  giebt  bie  (Enbioien  hinein  uub  l&fct  fk  langfant 
barin  burdjbunften. 

S3eim  2Inricf)ten  belegt  man  ba$  ©emüfe  mit  in  Keine  $>reiede 
gefc^nittenem  unb  in  Stattet  gelb  gebratenem  SSkigbrot. 

Hr.  9.    «djic  C*nbh>tnt. 

Xiefe  Sorte  ifl  großer  al3  bie  roüben  önbioien.  8ttan 
fdjneibet  bie  garten  grünen  2lugenblätter  unb  bie  2Bur$etenben 
baoon  ab.  $ierauf  werben  fte  auSeiimnber  gefdjuitten,  gut  ge« 
mafdjen,  unb  in  SBaffer  mit  ettoaS  Butter  unb  <5ala  meid)  gelobt. 
Hadjbem  man  pe  f)at  abtropfen  laßen,  fajneibet  man  fie  cor  ber 
£anb  Kein,  ober  man  Ijadt  pe  mehrmals  mit  einem  äRefjer  burdj 
unb  bcrfäfjrt  im  Uebrigen  roie  in  öoriger  Kummer  angegeben. 

Um  pe  auf  eine  anbere  2trt  ju  ftoben,  fnetei  man  ein  ©tiuf 
frifdje  Butter  mit  (Semmelmehl  ober  geriebenem  SBeigbrot,  fodjt 
e«  mit  SBouiUon  ober  fügem  «a^m  feimig,  giebt  bie  ©nbiüien 
nebft  ÜKuSfatnug  ba$u,  lagt  pe  barin  burajbünften,  unb  rietet  fie, 
mit  föeiäfricanbellen  belegt,  an. 

Kr.  10.  jungen  ^rüftfittflS«  ober  Zd)nitttofy 

$tt  fodjcti» 

Xiefcr  #ofjl  ift  bei  richtiger  3u&*reitung  ein  gefunbe*  unfr 
luohlfdjmedenbeS  ©emüfe.  ©r  mirb  im  Srü^ja^r  in  Keinen  gefäet, 
unb  menn  man  Um  felbft  fajneibet,  bia)t  unter  ben  ©lättem  abge* 
f dmitten.  2Ran  felje  üjn  gleidj  nadj,  bamit  er  rein  mirb ;  er  lagt 
pa>  am  fa)neßften  unb  beften  beriefen,  roenn  man  tyn,  wie  ein 
©ouquet  jufammen,  in  bie  #anb  nimmt,  unb  mit  einem  3Äale  bidjt 
unter  ben  SMätter  abfdjneibet.  ©efaufter  ©dmittfoljl  $at  getoblm» 
lia)  lange  Stengel,  biefe  bflrfen  nidjt  baran  bleiben,  weil  fonft 
ba&  Oemüfe,  aua)  bei  guter  ^Übereilung,  faferig  unb  hriberltd) 
mirb,  bie  ©tengel  Übrigend  aua)  $art  bleiben.  34*  rot*0  9ut 
abgeiuafcfjen  unb  abgefdjtoenft ,  man  nimmt  öon  Cdjfen'  ober 
£ammelfleifd),  audj  bon  gut  auSgeroäffertem,  geräucherten  ©djiufen 
fo  biel  fette  83rüf)e  jum  ßodjen,  bog  ber  Äoljl  barin  gar  lochen 
fann,  legt  benfelben  aber  erft  in  boQem  #od>en  hinein,  unb  lagt 
ifm  jugebeeft  mürbe  !oa)en;  fdjnrifot  bann  ©utter  unb  2ftef)l  gelb 
unb  rü^rt  e$  in  ben  Rofyl,  oerfuajt,  ob  genug  ©alj,  unb  reibt 
naä)  belieben  etroaft  9fluäfatnug  ba$u.  &IS  Beilage  giebt  man 
SBratttmrp,  gefönte  ober  geräurfjerte  Sttettmurft;  er  tamt  aua> 
anftatt  be$  9Ref)lfd)rot|}ß$  mit  birfgefoa)ten  $aferfetm  feimig  gemalt 
»erben,  rooju  ein  ®tüd  frifaje  SBuiter  gegeben  ttirb.  3)er  tfoijl 
fann  au$  fa)nell  in  SBafler  abgetönt,  fobann  mit  ber  ©c$aunv 
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feile  herausgenommen  unb  g(ctd>  in  fodjenbe  ©ouitton  gegeben, 
gor  gefönt,  fotoie  mit  gelbgcfc^toi^tcm  2Ke$l  geftobt  »erben. 

9h.  11.    3unßcu  2t>roncn>ftot)l  gis  b taten. 

SHefe,  oen  bem  SBintertW  auSgefäoffenen  ©proffen,  müffen 
üüe  beriefen  unb  bie  am  ©trunf  getoad)fenen  garten  (5nben  abge- 
fcr>nirten  »erben,  benn  btefe  ftnb  holzartig  unb  werben  ntajt  mürbe. 
9Kan  mftföt  ben  ftoM  gut,  unb  fodjt  iljn  auf  bie  nämliche  2trtr 
»te  in  ber  borangegangenen  Kummer  bemerft  ijl. 

2Ber  e«  borjieljt,  ben  #of)l  erfl  abziehen,  ober  abjufodjen, 
mufc  barauf  Sldjt  geben,  ba&  er  burd)  §u  biete«  ßodjen  feine 
$raft  niä)t  berliert;  er  richte  ftdj  bielmet)r  nadj  folgenber  SRet^obe: 
2Ran  fefct  ein  ©efäfe  öott  SBaffer  auf  ba«  Sfeuer  unb  ein  anbereS 
mit  Sleifdjbrüfje  ober  ^Bouillon;  fobalb  nun  beibe  Söeftanbtfjeile 
focfien,  tfjut  man  eine  *ßartfjic  ftofjl  ncbft  et»a8  Oatj  in  ba$ 
foa>enbe  SBaffer,  taudjt  tf>n  einige  9ftal  mit  ber  ©a^aumfeHe  unter, 
forfjt  Um  burdi,  baft  ba$  (Strenge  baoon  ift,  nimmt  it)n  mit  ber« 
fetben,  auf  einen  $urdfjfd)Iag  tegenb,  fjerauS,  melden  man  bann 
über  ben  fodjenben  ftofil  |ält,  brücft  ober  pregt  tfm  rtfdj  unb 
tbnt  iljn  gleid)  in  bie  fodjenbe  93rüfje;  nimmt  »ieber  eine  anbere 
USarttyie  fto%  marfjt  e$  bamit  eben  fo,  bis  KHeS  abgefodfcjt  ift. 
#at  man  oiet  Sloljl  im  $opf,  (ja  nidjt  in  einem  Steffel,  benn  ba- 
burd)  »irb  ber  ftofjl  ju  grün  unb  bitter)  fo  rnufc  »üljrenb  be$ 
Äodjen«  nodj  ettoaS  fodjenbe«  SBajfer  ^inju  gegoffen  werben,  unb 
lägt  ihn  bann  jugebccft  gar  bunftcn  (fodjen). 

Tie  Sauce  »irb  mit  gefirnißter  Butter  unb  SReljl  feimig 
gemalt,  unb  ber  $oljf  toie  oor^in  bemerft,  angerichtet. 

(Eben  fo  fann  audj  ber  <Sdmittfot)l  abgefodjt  »erben,  »enn 
man  bie  2Reif>obe  bor$ief)t. 

NB.  3u  beiben  ©orten  fann  man  audj  flatt  be*  9Ret)le* 
^afergrüße  baj»ifrf>en  ftreuen  unb  biefelben  mit  etwa*  ©a^infen- 
ober  föaudt)fleifd)fett  ftoben  ober  fodjen;  »iH  man  tljnen  einen 
feinen  @cfd)matf  geben,  fo  madjt  man  mit  ©utter  eine  3Ref)tfd>»ifre 
unb  giebt  beliebig  3ucfer  baran. 

9ir.  13.    Zdwitt*  unb  grünen  ^roffenfoftl  für  W 

tiefer  ßof)l  »irb  ebenfo  toie  ber  frühere  beriefen  unb  ge* 
»afdjen,  unb  auf  einen  $urdjfd>lag  ober  ßorb  gelegt,  um  abzu- 
tropfen. $a  man  nun  ju  ßoijl  gewöhnlich  Sleifd)  focht  unb  ben 
ßotjl  in  fetter  ftteifchbrühe  focht,  fo  mu&  baS  gleifch  föon  fo  früh 
auf*  geuer  gefefct  »erben,  ba|  e$  um  bie  #eit,  wann  ber  ßot)l 
gefönt  »erben  fott,  beinahe  gar  ift,  um  fid>  ber  33rü^e  bebienen 
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gu  fönnen.  SDfcan  neunte  nun  baöcm  fobtel  al$  man  n6t$ig  f)at, 
um  ben  Ko$I  gar  ju  fodjen,  unb  giege  cd  burdj  ein  Sieb  in  ein 
anbete«  ©efä§,  fcfce  biefeä  $u  geuer,  unb  fobalb  e*  fod)t,  tfme 
man  eine  S($idjt  auSgebrürftcn  Kofjls  hinein,  unb  eine  Heine  #anb 
ooH  #afergrü&e  baamtföen,  oerfutfce  jefct,  ob  bie  $rfi$e  Sal$ 
genug  Ijat,  wo  nidjt,  fafye  man  nadj,  unb  fo  faljre  man  mit  bem 
oorfjanbenen  Ko$t  fort,  bid  er  alle  iß.  3efct  betfe  man  baö  (SefäB 
ju,  lege  an  bie  Seiten  me$r  geuer  wie  unten,  bafj  er  nidjt  anfefct, 
unb  fe$e  nadj,  inbem  ber  Ko$I  mit  ber  Sa)aumfelle  umgefefct 
wirb,  ob  aud&  örü&e  genug  ba  ijt,  wo  nidjt,  fo  gebe  man 
meiere  nad). 

Stadlern  er  nun  überall  fodjt,  laffe  man  Um  eine  Stnnbe 
langfam  gar  fodjen.  Dann  rüljre  man  i$n  gan$  beljutfam  mit 
ber  gletfdjgabel  um,  richte  an,  unb  gebe  ba«  gleifö  nebft  gefönten 
•ber  gebratenen  Kartoffeln  babei  jur  Xafel. 

Die  baju  beftimmten,  gut  abgeladenen  Kartoffeln,  Wnnen 
and),  wenn  ber  Kof)I  beinahe  gar  ift,  barauf  gelegt  unb  mit  ben- 
felben  gar  gefodjt  werben;  fte  fdjmecfen  oon  ber  gettbrufje  gut 
unb  ftnb  (ofe;  bann  barf  aber  unter  bem  Kod>gefä&  fein  $efle* 
geuer  fein,  nur  flehte  Koljlen,  unb  $mar  raeljr  oon  ben  Seiten, 
fo  bafe  ba$  ©anje  nur  eben  foajt.  Die  Kartoffeln  beftreue  man 
mit  etwa«  Sal$  unb  beefe  ba«  (Sefäjj  $u,  bamit  fte  im  Qualm 
gar  werben.  Vt  bis  8A  Stuuben  cor  bem  Slnridjten  werben  bie 
Kartoffeln  auf  ben  Koljl  gelegt  unb  wenn  fte  gar  fhtb,  mit  bem 
Kofjl  umgefdjwenft,  fo  bog  2CQed  mürbe,  aber  nidjt  mufng  wirb. 

SRr.  13.   Xtütyinn* *®täuttt*Sti>f)l  and)  @efmtbf>eitö* 

Sof)l  genannt. 

Da&u  nimmt  man  mehrere  ©orten  redjt  junger  Kräuter, 
welche  nod)  feine  §arte  Stengel  Ijaben  unb  meiften*  auf  SBiefen, 
foWie  an  oon  ber  Sonne  befdnenenen  #ecfen  auSfeimen  unb 
Warfen;  3.  58.  Sörunnenfreffe,  Sd)lüffclblumenfraut,  $uber  (mädjft 
auf  freiem  gelbe  unb  an  $ecfen  unb  btü!)t  mit  Keinen  blauen 
Blumen),  jungen  fltölf,  wilbe  (Snbtoicn,  junge  Steffeln,  $feffermün$« 
fraut,  Kerbel  (in  (Shtropa  gtebt  e$  2  Birten,  Wooon  bie  erfle,  ber 
gemeine  Kabel,  beffen  Blatter  nur  benufct  werben,  §ier  oerftanben 
ift;  bie  $weite  ift  ber  wotjlriedjenbe  Kerbel,  beffen  SBurjeln  unb 
^Blätter  SBerwenbung  ftnben),  Sßeterftlie,  Salbet)  (@arten«©atbetj 
aromatifd)  unb  gufammengie^enb,  unb  SBiefen-Salbet),  welche  ljter 
gemeint  ift),  ein  wenig  SRajoran,  Spinat  unb  Sauerampfer. 

2Ber  ein  größere«  Ouantum  Ijaben  mufj,  neunte  noa)  fo  öiel 
grünen  Ko^t  ober  Sprojfen  baju  al$  nötljig  ift;  oon  Sefcterem 
müffen  jebo<§  bie  Stengel  öorljer  abgeritten  unb  ba*  ©ange  ff$r 
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gut  nachgefeiert  toerben,  bamit  nicht*  Unreine«  ba^iDtfc^en  bleibt. 
3efct  toirb  e$  einigemal  mit  bett  §änben  gut  gcroafchen  unb,  auf 
ein  ©rett  gelegt,  burchgefchnitten,  in  reichlichem  SBaffer  eben  übet' 
gefocht,  mit  ber  Schaumfelle  herausgenommen,  auf  einen  2)ura> 
fct)tag  fd)neH  ettoaS  auägcbrücft,  unb  gleich  in  fodjcnbe  ©ouitton 
ober  in  mit  gett  unb  SButter  öcrfet)ene  gleifci)brüt)e  gettjan  unb 
gut  im  ßodjen  ert)a(ten.  SD? an  mufe  it)n  Übrigend  nach  unb  nach 
in  bie  ttafferollc  geben,  bann  toirb  er  fehnefler  gar.  ©eiter  toirb 
er,  toie  bei  Sdmittfoht  unb  grünen  Sproffen  betrieben  jubcrcitet. 

9hr.  14.   ^prtulacf,  3Ref»lb<ra  unb  9Rangolb 

511  fodjcn. 

Diefe  ©latter,  bie  oft  fet)r  gro&  unb  fleifd)ig,  fmb  bodj  $ark 
Sie  »erben  oon  ben  Stengeln  gefdmitten  unb  mit  jungem  ßümmet* 
fraut  jufammen  gefocht.  (£8  giebt  biefeS  ein  gefunbeS  ©emüfe. 
UebrigenS  toirb  c3  toie  ber  ©djnittfor}!  jubereitet. 

9fr.  15.    3a!at  git  focTjem 

Xer  tfopf-Salat,  toenn  er  recht  gelb  unb  feft  gefdjloffen,  ift 
baju  am  beften.  @r  toirb  bid  auf  ba$  lefcte  ©latt  abgeblättert, 
bie  Stiele  ettoaS  bünn  abgefärbt,  fo  bajj  alle  Äöpfe  egal  grotj 
werben.  Unten  finb  fie  flach  etnjuferben,  bann  gut  ju  toafchen, 
in  fod)enbem  SBaffer  rafdj  überjufochen,  abzutropfen  unb  in 
©ouiflon  mit  Sufafe  oon  Butter  gar  ju  lochen;  femer  nimmt  man 
ettoaä  Semmelmehl  unb  focht  bamit  bie  Sauce  feimig,  fatjt  richtig 
unb  reibt  ettoaS  2J<u3fat  baju.  2luch  fann  bie  Sauce  mit  SDcefjl' 
fch&rifce  feimig  gemalt  toerben.  SBetm  Anrichten  müffen  bie  fletnen 
ßöpfe  egal  gelegt  unb  bann  mit  Keinen  gricanbellen  ober  Samm* 
foteletten  belegt  toerben. 

9er.  16.   Ropfjalat  mit  JHaljm  ober  9M«d)  geftobt, 

©r  toirb,  toie  in  oorl)erget)enber  Kummer  bemerft,  gereinigt, 
getoafdjen  unb  in  mit  ettoaä  iöuttcr  unb  Sal$  oerfegtem  SBaffer 
weich  gefocht,  bann  toirb  nach  Söebürfnifj  frifche  Butter  mit  ettoaS 
2M)1  jufammengefnetet,  mit  fochenber  W\id)  ober  SRahm  feimig 
ge!od)t  unb  9Ru$fatblüthe  hinzugefügt.  Dahinein  toirb  ber  gut 
abgetropfte  Salat  gelegt,  toorin  man  ihn  burchäiefjen  lägt;  beim 
Anrichten  toirb  er  belegt  mit  meid;  gefochten,  ber  Sänge  nach 
burchgefchnittenen  Stern,  ober  mit  gebratenem  Sdjtoefer. 

Mv.  17.   Itopffalat  mit  fattrer  3attcc  geftobt» 

tod)  $ta$u  toirb  ber  Salat,  tote  oben  gefagt  öorberettet 
unb  tofich  gefocht.    Dann  fchtoifct  man  SButter  unb  ÜRehl  frau$, 


Digitized  by  Google 


288 


giebt  etroaS  geljacfte  ^ßctcrftlic  unb  Aragon  ba$u,  fc^tpt^t  e*  bamit 
burdj,  gießt  bann  fo  biet  toc$cnbe3  SBBaffer  unb  ©fftg  ba$tt,  ot« 
$ur  ©auce  nötfjtg  ift,  in  roelaje  man  etroa«  Surfet,  richtig  ©atj, 
flftustat  unb  ein  wenig  Pfeffer  Icßt  ©alat  hinein  unb 
läßt  benfetben  borin  burdtftoben,  rietet  ifm  an  unb  belegt  itjn 
nadj  belieben  mit  Sricanbetten  bon  SBeißbrot  ober  bon  Jtortoffetn. 

9tr.  18.    ftopffftlat  farrfrt, 

Xaju  nimmt  man  große,  rea^t  gelbe  ftöpfe,  Hattert  bie 
ftußenbt&tter  ab,  reinigt  ben  ©tiel,  fa^neibet  tbn  bic$t  unter  ben 
blättern  ab  unb  ferbt  tfm  fein  au8,  legt  bie  33(atter  ein  wenig 
auSeinanber,  roäfdjt  ben  Salat  unb  fefct  itjn  auf  bie  ftöpfe,  bamit 
fte  auslaufen.  Tann  macfjt  man  Don  130  Gr  ilalb^acft  eine 
fdjöne  garce,  roie  fie  im  betreffenben  Slrtifel  nadjgcroiefen  ijx,  biegt 
bie  ^Blätter  auSeinanber,  ftreidjt  $roifdjen  jebe  ©djidjt  etroa8  3arce, 
inbem  man  ben  $opf  auf  ein  SBrett  fefct,  legt  in  bie  SRittc  einen 
®Ioß,  brürft  ifjn  fopfäfjnlid)  $ufammen,  umroirfelt  if)n  mit  99inb- 
faben  unb  fefct,  wenn  ade  gefüllt  ftnb,  fodjenbe  ©ouillon  in 
«ereitfajaft 

üttun  fe&t  man  bie  ßöpfe  neben  einanber  hinein  (rangirt), 
giebt,  roenn  bie  SöouiUon  niefct  fett  genug  ift,  etroaS  ©utter  unb 
©alj  ba$u,  unb  läßt  fie  in  V«  bis  V*  ©tunben  gar  bämpfen, 
marf)t  eine  gute  $utter*©auce  (in  Butter  roirb  SRefjt  rrauä  ge« 
fcr)roi^t)  unb  Ud)t  fie  mit  guter  ©ouillon,  inbem  geftoßene  SJhifr 
fatbtütr)e  unb  ridjtig  ©alj  fjtnju  51t  geben  ift,  rüfyrt  fie  mit  einigen 
(Sibottern  ober  einem  ©türfdjen  frifd)er  ©utter  ab  unb  legt  bie 
fertigen  ©atat»$ö|)fe  auf  ein  umgeteljrteS  ©ieb,  bamit  fte  abtropfen, 
befreit  fie  00m  üöinbfaben  unb  richtet  fte  an,  baß  ba«  Unterfte 
nad)  oben  fteljt,  unb  gießt  bie  ©auce  barüber,  inbem  fie  mit 
Sammä«  ober  Keinen  $amntet'(£otetet$  belegt  roerben. 

19.   ^alarfrertgel  al$  &pat$e\  jit  forfjctt. 

3)ic  aufgefdjoffenen  ©alatftengel  roerben  geföält,  überhaupt 
ebenfo  roie  ber  ©pargel  gefdmitten,  gefönt  unb  geftobt. 

9er.  20.    »rnttnettfreffe  mit  Stafemtjeltt» 

S)ie  ©runnenfreffe  roirb  am  meiften  mit  SKabunjeln  jufammen 
getobt,  weil  fte  feljr  ftrenge  ift.  ©eibe  roerben  fauber  beriefen, 
unb  roenn  bon  ber  treffe  bie  etroa  garten  ©ttele  abgefdjnitten  ftnb, 
roerben  fie  gut  geroafdjen,  bann  in  fodjenbem  SBaffer  mit  etroa« 
SButter  unb  ©atj  über«  unb  in  guter  ©ouitton  roeicbgefodjt,  naa> 
bem  fte  borfjer  einige  SRat  bor  ber  §anb  bnrdjgefönirten  ftnb, 
unb  bie  nötige  ©utter  baju  gegeben  ift.    S)ie  ©auce  roirb  furj 
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t>or  bem  Änridjten  mit  einigen  (£ibottem,  geriebenem  SftuSfat  unb 
bem  nötigen  ©al$  zugerichtet,  unb  mit  flehten  ©auci*$en  ober 
3tfa>2Bürftd)en  belegt. 

9fr.  21.  9t abtuen  ju  fo$etu 

2)iefe  müffen  eben  oorljer  frifdj  auS  ber  (£rbe  genommen 
»erben,  fonft  ift  bie  £aut  §art.  ©ie  werben  gereinigt,  bie  SBlätter 
bis  auf  ben  Keinen  $er$f>oI  abgemalt,  ba8  ettoaige  föaulje  unb 
bie  2Bur$el  abgefdmitten,  abgebürftet  unb  getoafdjen,  in  foa)enbem 
SBaffer  mit  ettoad  3ucfer  unb  ©uttcr  toetd)gefoa%  bann  bie  ©auce 
mit  Statter,  in  melier  ÜReljl  frauä  gefdjtoifct  ift,  in  guter  Bouillon 
umgerührt  unb  ffar  getobt,  fotoie  mit  2JhtMatblütt)e  unb  etwa* 
feigem  Pfeffer  getoürjt,  audj  nodj  ©alj,  toenn  bicfcd  fe$lt,  lunju« 
get^an,  bie  Kabieädjen  bur^geftobt  unb  angerichtet,  mit  flehten 
gritturen  (fielje  ben  betreffenben  drittel)  ober  SadjScoteletten  belegt. 

9lr.  22.  $*pftnfetttte. 

Xa  biefe  $flanjen  nur  furje  3eit  aU  ®emüfe  benufct  toerben 
fönnen,  fo  ift  e$  nöujig,  barauf  ju  adjten,  baß  fte  frifd)  geftodtjen 
toerben,  toeil  fie  fonft  im  ßodjen  ^otjartig  toerben;  am  $arteften 
ftnb  fte  im  grü^ling,  toeil  fte  bann  nod>  jung  ftnb;  fie  fe^en  faft 
toie  bünner  grüner  (Spargel  auS.  SJton  fdjabt  bie  unterften  ©nben 
tote  ben  ©pargel  ab  unb  fdmetbet  bie  $ot$igen  (Smben  baoon, 
toorauf  fie  bann  in  lange  Studien  geschnitten  toerben,  toäfdjt  fie 
gut  unb  todjt  fie  in  fodjenbem  SBaffer  über,  gießt  fie  ab,  unb 
legt  fte  fobann  gleidj  mit  einem  ©tücfdjcn  löutter  unb  ettoaS  rofjem 
Stinten  in  fod)enbe  SöouiUon,  unb  lägt  fte  meid)  lodjen.  $ie 
^auce  madjt  man  mit  gefdjtoifcter  SButter  unb  SOfceljl  ftarl  IrauS, 
feimig,  toürgt  nod)  mit  9ttuäfahtuß,  läßt  fte  bamit  burdjlodjen, 
unb  richtet  fte  an. 

SSifl  man  fte  mit  iRaljm  ober  TOldj  ftoben,  fo  müffen  fte 
&or$er  in  SBaffer  auffodjcn,  bann  abgegoffen,  frifdj  fodjenbeS 
Gaffer  mit  ©utter  unb  6al$  bajugegeben,  unb  barin  toeidj!od)en, 
inbem  man  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen,  bann  in  fRa^utfauce 
burc^bämpfen  unb  nad^ieljen  lägt 

•  - 

Nu  23.  &pav$cl 

Xiefer  ift  am  beften  unb  jarteften,  toenn  er  frifdj  geftodjen 
ift,\ba  er  bann  nur  gehabt  §u  toerben  brauet,  fonft  muß  er  ab' 
geaalt  toerben,  bodj  fo  egal,  baß  er  ftets  runb  bleibt.  $ie  garten 
<Snben  toeroen  fo  toeit  abgefdmitten,  baß  bie  ©pargel  too  möglia) 
egal  lang  bleiben.  $ie  abgefdmtttenen  Guben  fann  man  nodj  tiefer 
uarfrfdjäten  unb  anbertoeitig  benn&en. 

19 
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$>er  (Spargel  wirb  bann  gut  gemafdjen,  felbß,  meint  f£ 
nötljig,  gebürftct,  in  $äddjen  gebunben,  bog  bic  SBpfe  $ufammcn 
bleiben,  unb  bann  ein  um  ba*  anbete  Stüd  in  fodjenbeä  SSBaffer 
gelegt.  !Rad)  einigem  ßoe^en  giebt  mau  ba£  nötige  Sal$  bagu, 
unb  tft  er  Won  alt  geflogen,  ein  Stüddjeu  Butter  babei  SBä$renb 
nun  ber  Spargel  fodjt,  fnetet  man  (15  Gr  auf  jebe  tßerfon  ge- 
regnet) frifdje  S3utter  mit  etwas  SKefjl  ^tfammen,,  unb  nad)  9t* 
lieben  aud)  einige  (Jibotter,  nnb  mens  ber  Spargel  mürbe  ift, 
nimmt  man  nod)  fo  r»iel  SpargeI«2Baffer,  al$  $ur  Sauce  nötbig, 
ift,  bafj  fie  bidfeimig  wirb,  unb  rüf)rt  fie  julefct  auf  bem  Sfcuer 
ab,  wo  fie  nod)  mit  SJcu&fatnufj  ober  »btüt|e  gewürjt  roirb,  unb 
bann  ber  Spargel,  mit  ben  fiöpfen  nad)  innen  gefe^rt,  augeridjtet 
wirb.  (£8  ift  willfürlid),  ob  man  toon  ber  Sauce  etwa*  über  bie 
ftöpfe  gießen,  ober  alle  jur  Safel  babei  geben  will. 

SRr.  24.   Spargel,  fttrj  gefd)ttittcri,  gefrobt, 

$er  Spargel  wirb,  wie  öorljin  bemerft,  gefdjält,  e3  barf 
aber  nid)t$  Sfaferigeä  baran  bleiben,  man  frfmeibet  if>n  in  furje 
Stüde,  uub  legt  bie  Äöpfe  allein,  wä$renb  bie  unteren  Gruben  in 
fodjenbeS  SBaffer  getfjan  werben^  fyaben  biefe  V*  Stunbc  getobt, 
fo  lege  man  bie  $öpfe  hinein,  nnb  laffe  fte  nod)  lU  Stunbe 
fodjen;  man  fdjwifce  ©utter  unb  9ftef)t  frau$,  rü^re  e3  mit  beut 
fur$  gefönten  Spargcl»2Baffer,  reibe  SWuStariurfc  ba$u,  unb  laffe 
eS  mit  bem  Spargel  burdtfodjen,  naajbem  Dörfer  ba*  nötige 
Salj  baftu  gegeben  ift,  unb  richtet  ü)n  an.  9119  Beilage  giebt 
man  roljen  ober  getonten  Sdjiufen,  ober  überhaupt  eine  $u  Spargel 
paffenbe  Sleifdjfpeife. 

ftr.  25.   Zpavftel  mit  jwtgcst  gelben  JÖnr^cln. 

SEBitt  man  bie  2£ur$efn  mit  bem  Spargel  jufammen  foc§en, 
1o  werben  erftere,  nadjbem  fte  gereinigt,  gemaf  d)en  unb  tur$  gc* 
fdjnitten  ftnb,  in  fo#enbe$  SSaffer  gegeben,  ein  Stüddjen  ©utter, 
aber  fein  Salj  baju  getrau,  $aben  £e  7*  Stunbc  gefodjt,  fo 
giebt  man  ben  für*  gefdmittenen  Spargel  ba$ur  unb  tagt  beibe 
Xljeile  nodj  7*  Stunbc  todjeu,  fdjtoifci  bann  ©utter  mit  SRe$l 
frau«  unb  fein  gefjadte  $etcrfüie  bamit  bura)  unb  mad)t  fo  bic 
Sauce  feimig.  SRan  gebe  ferner  ba*  n3tfjtge  Sal*  baju,  laffe  e* 
burajfodjen  unb  richte  bann  au. 

SQJiH  man  ben  Spargel  red)t  weiß  behalten,  fo  mufc  ieber 
Xfcil  allein  gefönt,  aber  jufamnun  gelobt  werben.  $od)t  man 
eine  fleine  Quantität  oon  btefera  ©emfife,  fo  Wirb  ber  beftere 
©efd)mad  baburd)  erhielt,  ba|  man  bie  Spargelfa^alen  (2TbfaH) 
rein  abwäfdjt,  in  ein.  $add)cn  büxbet  unb  fie  erft  in  bem  yim 
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©cmüfc  bestimmten  SSafter  auSfodjt,  mit  ber  gdjaumfette  nrieber 
$erau$mmmt  unb  auSbrüdt,  bann  ba$  ©emüfe  mit  tttttt*  SButter 
hineinlegt,  bog  eS  meidj  loc$t. 

9fr.  26.   Spargel  mit  <gtbfett 

toerben  ebenfo,  nrie  ba$  öor^ergefjenbe  ©emüfe  gefönt,  nur  mit 
bem  Unterfdjiebe,  bog  ber  Spargel  ffirjer  gefdjnitten,  unb  betbe 
Ifjeile  jugleia),  jeboer)  jebe  ©orte  für  fta),  auf  baS  geuer  ge- 
fegt merben;  bamit  bie  (Jrbfen  grün  bleiben,  nrirb  gteta)  @al§ 
baran  gegeben. 

9h.  27.  Sange  <§t(fem 

92aa)bem  bie  (Erbfen  mit  reinen  #änben  au$gepaf)It  ftnb, 
fcjt  man  fo  oiel  SBaffer  auf*  Seuer,  als  $um  ©arroerben  ber« 
felben  erforberlidj  ift.  ©obalb  eS  foa^t,  fdjüttet  man  bie  (Shtbfen 
auf  einmal  hinein,  unb  faljt  fte,  bamit  fte  fdjön  grün  bleiben. 
SSemt  fte  fur$e  &t\t  gefönt  fjaben,  fo  legt  man  ein  in  SRe$t  um- 
gefefyrteS  ©tfiddjen  ©utter,  audj  wenn  e$  fein  foll,  Qu&tx  baju 
unb  läßt  fte  langfam  gar  fodjen;  benn  menn  junge  (grbfen  ju 
rafdj  ober  ju  langfam  fod)en,  fo  werben  fte  $o§l  unb  grau, 
worauf  genau  $u  aalten  ift.  SBenn  bie  (£rbfen  jung  unb  frifd) 
gefönitten  (gepflüdt)  ftnb,  roerben  fte  bei  nötiger  ©e^anblung  in 
1U  <Stunbe  gar.  @inb  fte  aber  fdjon  alt  gefa^nitten  (gepflüdt) 
»orten,  metdjeä  am  Slbfdmitt  |u  erfennen  ift,  fo  mfiffen  fie  länger 
fod>en.  3e$t  wirb  frifdje  ^eterfttie  redjt  gut  auSgeroafdjen  unb. 
fein  ge$adt  baju  gegeben.  Qu  einem  ©pint  ausgepalter  (£rbfett 
fefct  man  65  Gr  ©utter  auf'«  Seuer  unb  toenn  fie  foajt,  fügt 
man  einen  faxten  ßöffel  oofl  Wltty  f>inju,  fdjnrifct  eS  bann  mit 
einem  Söffet  t>olI  *ßeterftlie  bura),  giebt  e3  $u  ben  (Srbfcn  unb 
fcfjmentt  fte  belmtfam  um,  läßt  fte  bamit  no<$  ein  ttenig  frrubeln 
unb  richtet  fic  an,  inbem  man  fie  mit  gebratenem  ©djroefer  ober 
flehten  Sritturen,  grteanbeuen  u.  f.  tu.  belegt. 

«Rr.  28.  Sange  &xbfen  auf  anbete  litt  jtt  lochen. 

SBenn  bie  (Erbfen  ntdjt  alle  gtetdj  groß  finb,  fo  müffen 
beim  SlitSpafjlen  bie  großen  bon  ben  Weinen  gefonbert  werben, 
unb  rotü  man  fie  bennod)  jufammen  foa)en,  fo  müffen  bie  großen 
1/a  ©tunbe  bortjer  todjen  unb  bann  bie  Meinen  nachgelegt  roerben. 
3Kan  falje  nrie  nöttytg  ift,  fdjroifce  Stattet  unb  Wlüjl  mit  fein  ge* 
ljadter  Sßeterfilie  burdj,  gebe  e*  5U  ben  (Srbfen,  (äffe  e*  mit 
burdjtodjen  unb  ria)te  bann  an. 

2lud)  fann  man  h>of)l  bie  bideren  (Erbfen  allein  ober  mit 
gelben  SBürjeln  jufammenfodjen  unb  ebenfo  ftoben,  mie  oben  bewerft 
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9fc.  29.   3nnge  (grbfen  ttorf)  auf  eine  anbete  »rt 

gtt  [toben. 

3>te  ausgezahlten  (Srbfen  werben  in  fo  biet  fochenbe*  SBafier, 
als  junt  ©toben  berfelben  erforberlich  ift,  nach  unb  nach,  fo  wie 
c*  toieber  fodjt,  getfjan,  Bid  fte  alte  borin  ftnb,  bann  richtig  ge- 
fat§en  unb  bamit  gar  gefodjt.  3efrt  wirb  ein  ©tücf  frifd^e  33uttcr, 
nach  ©ebürfniß  mit  etwas  Wltfyl  jufammen  gehtetet  unb  in  Stud- 
ien $erthetlt,  an  bie  (Srbfen  gegeben  unb  fein  ge^adte  ^eterfilte 
barüber  geftreut,  bann  rafch  etwa«  burchbünften  laffen  unb  ange- 
richtet. Sluch  !ann  nach  ^Belieben,  ohne  aRe^IjufaJ,  fur$  einge- 
focht  unb  angerichtet  werben. 

9h.  30.    erbfett  ttadj  engtifdjer  Ärt  ja  lochen» 

Hftan  ^att  V*  ©tunbe  t>or  bem  einrichten  fochenbe&  Sajfer 
bereit  unb  giebt  bie  aufgepaßten  ©rbfen  hinein.  SBenn  fie  fochen, 
fatje^man  gehörig  unb  ohne  2öeitere$  taffe  man  fie  weich  lochen, 
©oll  angerichtet  werben,  fo  fdjütte  man  bie  ©rbfen  auf  ein  ©ieb. 
bamit  alles  SBaffer  abläuft.  ©a)üttet  fte  föneU  in  eine  ®emüje< 
©cfjüffel,  beeft  biefeXBe  gleich  bnt  bamit  fie  heiß  bleiben  unb  giebt 
frifche  flar  gelochte  ©utter  unb  fein  ge^aefte  ^ßeterftlie  babei  $ur 
$afet,  ober  auf  beutfdje  Söeife  mit  frifdjer  $eterfttien»©auce. 
(©iehe  ben  betreffenben  Slrtifet  „©auce"). 

9fr.  31.   Suttge  (Stbfen  mit  gelben  lönr^eln 

^ufatntnen  gelocht» 

(£§  ift  am  heften,  wenn  jeber  SBeftanbtheil  allein  gefodn 
unb  jufammen  geftobt  wirb.  SBUX  man  fie  jufammen  !ochenf  fo 
müffen  bie  jungen,  gereinigten,  in  feine  SEßürfel  gefchnittenen 
'  SBurjetn  eine  ©tunbe  früher  in  fochenbeS  SBaffer  mit  ettt>a£  Sutter 
ohne  ©alj  gefegt  gewefen  fein  unb  gefocht  haben;  bann  giebt  man 
bie  ©rbfen  ba$u,  ober  focht  fie  allein,  Weit  fte  bann  beffer  grün 
bleiben.  SRan  läßt  bie  (Sxbfen,  nun  gehörig  gefallen,  nod>  Vs 
©tunbe  fochen,  fchwifct  bann  ©utter  unb  SRehl  mit  $eterftlie  $u» 
fammen,  gießt  ba3  $ünne  öon  bem  ©etnüfe  ab,  rührt  bie  ©uttei 
fcfjwi&t  bamit  ab,  gießt  e*  über  baS  jufammen  gegebene  <&enrnfe, 
läßt  e$  bann  noch  ein  wenig  aufammenbämpfen  unb  richtet  an. 

9hr.  32.  Sange  St<Mmainetr'<gr&fem 

$iefe  werben,  nachbem  fte  aufgezahlt  ftnb,  in  faltem  SBaffet 
auf  ba*  Seuer  gefegt,  wenn  fte  fochen,  giebt  man  etwa«  ©urter 
baju  unb  läßt  fte  langfam  V*  ©tunbe  lochen.  9hm  ift  e*  t>er 
fehieben,  wie  man  nach  ©cfatlen  ftoben  will.    SRan  fann  fca* 
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SSaffer  rein  boöon  abgiegen,  ein  ©tücf  frifche,  ffar  gcfodt)tc  Butter 
barüber  giegen/  richtig  faljen  unb  gefto&enen  Pfeffer  barauf  ftreuen, 
bamit  toirb  umgefchtoenft  unb  burchgebämpft,  bann  angerichtet. 
Sttan  fann  auch  gefjaefte  *ßeterfttie  noch  ^injufügen;  biefe*  ift  bie 
eine  9Trt.  $ie  anbere:  bie  ©rbfen  toerben  toie  anbete  mit  9M>1* 
ftoifce,  worunter  etwa$  X^imian  unb  ©chnittlauch  ju  ^adfen  ift, 
geftobt.  Crtne  britte  $trt,  nach  welcher  ©ouiflon  barauf  gegoffen 
wirb,  wenn  fie  gar  unb  abgegoffen  pnb;  ferner  h)irb  feine«  ©rot 
gerieben,  in  ©utter  frof?  geröftet,  mit  einer  feingetjadten  Swtebel 
oermifcht,  baju  getrau  unb  gar  gefdjttrijjt,  unb  bann  über  bie 
Srbfen  gegoffen,  barin  burchgebämpft,  inbem  man  noch  ein  wenig 
Gifig  hinzufügen  fann,  ober  wie  bie  ©nglänber  e$  lieben,  mit 
©utter  unb  $eterfitie  babei. 

%c.  33.   ©rittte,  grofte,  tttftttfdje  ©rbfen 

ircrben  in  SSafier  mit  €>afy  weich  getobt,  auch  öerfa^iebenartig, 
mie  oben  bemerft  worben  ift,  geftobt,  gleich  ben  jungen  ©rbfen. 
gür  ©nglänber  wie  oben  gefagt  feroirt. 

SRr.  34.  3«(fer*(grbfett. 

fciefe  müffen,  wenn  fie  gut  unb  rafdj  toeidj  »erben  fotten, 
frifdj  gefdjnitten  unb  gepflüdt  werben.  $ann  fefct  man  reichlich 
SBaffer  auf«  geuer,  aietjt  bie  ©rbfen  öor-  unb  rüdwärt«  ab,  unb 
ftnb  fie  lang,  fdjneibet  man  fic  burd),  tüäfdjt  fie  gut  unb  legt  fie 
bann  nach  unb  nach  in  ba$  fochenbe  SSaffer,  folgt  etwa«  unb  läfet 
ftc  rafa)  in  8A  ©tunben  mürbe  fochen.  Sefct  fann  man  fie  ab* 
gießen,  mit  ©utter  unb  <ßetcrfilie  feroiren  ober  tote  gewöhnlich 
ftoben.  9tott  fdjwifrt  man  ©utter  mit  SRehl  ab,  giebt  ^eterftlie 
unb  fo  oiel  oon  bem  (£rbfenwaffer  baju,  als  jur  Sauce  nöthig 
ift,  Iäfct  fie  recht  feimig  lochen  unb  ftobt  bie  (Srbfen  bamit  burdj. 

Huf  eine  anbere  Ütrt  läfjt  man  bie  fo  oertefenen  3ucfererbfen 
nur  V*  ©tunbe  rafch  in  bem  SBaffer  lochen,  in  einer  anbern 
©afferolle  toirb  bie  nötige  ©utter  mit  etwa«  SBaffer  unb  Suder 
(auf  ein  €pint  (Erbfen  toirb  65  Gr  gerechnet)  in*«  lochen  ge* 
bracht;  man  nimmt  aisbann  bie  (Srbfen  mit  ber  ©chaumfefle  au« 
bem  in  ooflem  lochen  bepnblichen  SBaffer,  lägt  fie  abtropfen,  legt 
ftc  fogteich  in  bie  (Eafferolle,  ftreut  ©alj  bajtoifchen  unb  läfjt  fie 
jugebeeft  noch  17t  ©tunbe  unter  Öfterem  Umfchmenfen  toeich 
fochen,  hat  auch  nach  ©efteben  etwa«  feingehaefte  ^eterftlie,  welche 
man  baran  gegeben  hat,  mit  burdjgeftobt  unb  richtet  fie  an. 

9*r.  35.   Sttttfte  gtofte  ©  Oettern 

SSenn  bie  frifdj  gepflüeften  ©ohnen  au«gejmhlt  flehen  bleiben 
joßen,  müffen  fie,  mit  ihren  Schalen  etwa«  bebedt,  jugebedt  werben, 
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ebenfo  bic  ©rbfen,  bamit  fte  triebt  Ijart  unb  rotf)  werben.  $ann 
fefet  man  eine  red&t  gut  beraumte,  mit  SBaffer  reidjtia)  oerfefcne 
(Jafferolle  auf«  Seuer  unb  giebt  bie  ©oljnen  im  öollen  ßoe^en 
hinein.  SBenn  fte  alle  barin  finb  unb  wieber  foajen,  bürfen  fie 
nic^t  au  rafaj  fodjen,  bamit  fie  niajt  bolftg  werben,  ©inb  fie 
redjt  frifa),  fo  ftnb  fte  in  V*  ©tunbe  gar.  2Han  gießt  fte  nun 
burdj  ein  ©ieb  ober  burdj  einen  fernen  ober  irbenen  $ura> 
fajtag  ab,  ftreut  ein  wenig  9ttef)l  unb  ©a(j  barüber  unb  berft  fte 
$u  bis  jum  ©toben.  SBiH  man  fie  mit  Bouillon  ftoben,  fo 
fcfymijjt  man  Butter  unb  nur  fo  Diel  9Jcet>(,  aU  jur  Sauce  genügt. 
frauS,  giebt  bann  feingeljatfte  ftölle  (Söoljnenfraut)  mit  *ßeterftüe 
baju  unb  fdjwifct  e$  burdj.  9cun  gießt  man  fo  oiet  Bouillon 
barauf,  als  nötf)ig  ift,  tagt  e$  fodjen  unb  giebt  bie  S3of)ncn  hinein, 
lägt  biefe  aber  nidjt  barin  foajen,  fonbern  nur  f)eiß  werben,  SBiOl 
man  fie  mit  SDctfd)  ober  sJtafim  ftoben,  fo  muß  biefe  erft  aufgeloht 
Werben.  5)ann  madjt  man  baS  9)ceb,t  mit  ben  Kräutern  fdjmi&eno, 
Wie  e$  bei  ber  SBouidon  angegeben  ift,  unb  rüfjrt  fie  mit  SRild) 
auf,  läßt  fte  eben  fodjen,  örobirt  ber  SButter  wegen,  ob  ©al$ 
genug  ift  unb  fdjüttet  turj  cor  bem  Slnridjten  bie  Söoljnen  hinein, 
baß  fie  barin  fjeiß  Werben,  würjt  mit  SJcuSfatnuß  unb  rietet  bie 
SBoImen  an.  2H3  Beilage  neunte  man  geräudjerten  ©djinfen,  gefodjte 
ober  beräudjerte  Odjfenjunge.  SRettmurft  zc. 

$ie  ßeime  bürfen  niajt  oon  ben  S3oImen  abgepflüeft  werben ; 
eS  ift  i$re  befte  Straft. 

92r.  36.   (9roftc  Staunen  tvie  acwörjttltd),  mit 
Zd)\nttu  ober  <&peä  baritt. 

Sluf  bem  ßanbe  fodjt  man  fte  gemöljnlidj  mit  gelben  SBurjeln 
^ufammen. 

$a$  geräudjerte  ©d)Weinefleifd),  wetdjeS  baju  gewallt  wirb, 
muß  mit  einem  Sföeffer  runb  umfjer  gut  gereinigt,  bann  in  warmem 
SBaffer  gut  abgebürftet  unb  nadjgefäubert  werben.  9Kit  faltem 
SBaffer  auf  gelinbeS  geuer  gefegt,  baß  eS  tangfam  an*S  tfodjen 
!ömmt  unb  ber  8Raud)gefdjma(f  au^ie^t,  gießt  man  na<$  einer 
©tunbe,  efje  e$  üöHig  foajt,  baS  SBaffer  ab  unb  anbere*  barauf. 
SBenn  e3  ju  todjen  anfängt,  fajäumt  man  c$  gut  ab  unb  läßt  c* 
1  ©tunbe  fodjen.  3n  ber  3mifdjen$eit  fcr)abt  man  gelbe  «Bürgeln, 
fo  oiel  als  nöt§ig  ftnb,  wäföt  unb  foaltet  fte,  fdjneibet  fte  in 
Keine  ©tfide  unb  giebt  fte  ju  bem  3leifcf>e,  wenn  ba*  &ett  öorfcer 
babon  genommen  ift.  Scfet  läßt  man  fte  fo  lange  mit  fodjen 
(ungefähr  1  ©tunbe),  bis  ba*  gleifä  ntürbe  ift.  Snbeffcn  todjt 
man  in  einem  anberen,  retd)Ud)  mit  SBaffer  gefüllten  ©efäjj  gut 
auSgewafdjene,  aber  frifd>  ausgepalte  große  Dolmen,    ©inb  fte 
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gar,  fo  giegt  man  fte  ab,  unb  ftrcut,  wenn  fie  nocl)  fielen  müffen, 
SJeeht  unb  ©alj  barübcr.  SBenn  bie  SBurjeln  fo  Weit  gar  finb, 
fdjüttet  man  ftc  baju,  nachbem  ba$  SIeifch  juoor  herausgenommen 
ift.  3efet  fchwifct  man  SJceh*  mit  bem  abgenommenen  Sett,  fügt 
gefjadteS  ©ohnenfraut  unb  ^eterftUe  hinju,  fdjwifot  e3  burdj  unb 
giebt  &  $u  bem  öemüfe,  la&t  e3  mit  bura)fod)cn  unb  rietet  an. 

9Jftt  bem  Steifere  werben  auet)  an  mannen  Orten  noch 
Kartoffeln  barin  gefocht.  SBenn  man  bie«  will,  fo  müffen  ftc 
tjor^cc  gut  gefchalt,  gewafdjen  unb  abgetropft  fein.  SSenn  ba3 
Steifet)  gar  ift,  wirb  eS  herausgenommen,  bie  Kartoffeln  $u  ben 
SBurjeln  gegeben  unb  oor  bem  Soeben  abgefd)äumt.  <5tnb  beibe 
Xfyilt  nun  beinahe  gar,  bann  »erben  bie  abgefragten  Dolmen 
nebft  gefchmtfctem  Steht  unb  gesätem  Kraut  baju  getf>an  unb 
Sld)t  gegeben,  ba&  SltteS  reajt  gar,  aber  nicht  mu&ig  toirb. 

Stnberämo  toerben  bie  Kartoffeln  nur  abgelocht  unb  nebenbei 
feroirtj  in  £otftein  gewöhntich  noch  SBeijcn.  ober  ©uchweiaenflöge 
ba,$u  gegeben,  wetche  mit  ber  fochenben  gettbrühe  angerührt  werben. 
3>ie  S3uchmeiaen!tö6e  werben  auf  biefetbc  SSeife,  toie  bie  ÜJcehtflö&e 
bereitet,  mit  fodjenbem  SBaffer  ober  Steifchbrühe,  nebft  bem  3ett 
angerührt,  gerollt  unb  gefocht. 

Sßr.  37.   3uttge  fldfce  Söurjclm 

$iefe  toerben  am  bünnen  Gnbe  gefaßt,  abgefchabt  unb  einige 
ÜDcate  in  reinem  SSaffer  abgemafchen.  $amt  tagt  man  fte  auf 
einem  Eurchfötag  abtropfen,  unb  fdmeibet  fie  nach  belieben  in 
(Stüde,  ftachbem  man  fo  Diel  SBaffer,  afö  junt  ©arwerben  ber 
SBurjeln  nötfug  ift,  fodjenb  gemacht  h<*t,  giebt  man  eine  Kelle 
t)o!I  SBurjeln  hinein,  beeft  ben  Xopf  ju,  unb  giebt,  fobatb  e$ 
wieber  focht,  bie  übrigen  SBurjetn  nach  h"W  tljut  ein 

©tüd  ©utter,  aber  fein  ©atj  baran,  unb  tagt  grö&ere  ©ur^eln 
jtwet,  bie  jungen  aber  nur  eine  ©tunbe  fochen.  SSenn  fte  gar 
ftnb,  lmifc  noch  fo  Diel  Söaffer  barauf  fein,  ba§  man  fte  bamit 
ftoben  fann.  darauf  fdjwifet  man  bie  nötige  ©utter  mit  etwas 
SJcefjt  unb  feingehadter  ^ßeterftUe  frauS,  gießt  bie  SBurjetbrühe 
baju,  focht  fte  bünnfetmtg,  fatjt  fte  ein  wenig,  gießt  fte  ju  ben 
SBurjetn  unb  laßt  fte  bamit  burdjbampfcn. 

£at  man  Keine  Stüde  üon  geräuchertem  Schinfen,  Ockfen« 
^unge  ober  föauchfleifch  ftehen,  fo  tonn  bie«,  fauber  gefdmitten, 
fein  gehadt,  mit  Butter,  (Eiern,  geriebenem  SBeißbrot  jufammen« 
gerührt  unb  fönnen  etwa  thatergrp&e  unb  V*  3oü  t)o^c  ©rifo« 
letten  baoon  gemacht  werben.  Dann  macht  man  eine  Keine  fötppe 
»on  Söurjeln,  ftedt  biefe  fccjräg  in  bie  ©rifotetten,  bratet  fte  furj 
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öor  bcm  Anrichten  In  bie  SBuiter  hellbraun  unb  legt  fic  um  bic 
SBurjeln  ober  Karotten. 

9er.  38.  ftarotten- 

$ie  Karotten  »erben  am  beften,  »enn  fie  gleid)  frtfeh  au« 
ber  (£rbe  genommen,  ^bereitet  »erben.  9?ad)bem  man  fie  ge- 
mäßen unb  t)at  abtropfen  laffen,  fchneibet  man  ba«  Kraut  über 
ber  SBurjel  ab,  fchält  fie  recht  egal  unb  bünnc  ab,  unb  focht  fie 
in  feilem  SBaffer  ober  nicht  fälliger  SBouillon  in  1  bis  2  ©tunben 
mit  einem  ©tücfchen  Butter  ohne  ©alj,  unb  nach  belieben  mit 
ct»a«  Qüdtx  meid).  35ie  Karotten  fönnen  auch  auf  oerfcfjiebcne 
9Irt  geftobt  »erben,  $.  2Jcan  fcfjrt  ein  ©tücf  SButter  in  Wltty 
um,  rührt  e«  eben,  legt  eS  ftücf»eife  $»ifchen  ba«  ©emüfe  unb 
giebt  feingehaefte  ^eterfilie  hiwju,  ftreut  bann  ba«  nötige  ©al$ 
baruber,  fct)»enf t  e«  um  unb  lägt  e«  bamit  burdjfochen ;  ober  man 
fch»ifct  Söutter,  foct)t  bann  ein  wenig  SJcehl  frau«,  füllt  bie 
Karottenbrühe  nach  unb  giefct,  nachbem  man  fie  bamit  Ijat  bura> 
bämpfen  laffen,  bie  (Sauce  über  bie  Karotten  unb  richtet  biefe 
hamit  an.  $luf  englifa^c  21rt  geftobt,  »erben  bic  Karotten,  wie 
oben  ermähnt,  »eich  gefocht,  ein  »entg  Kartoffelmehl  mit  SSaffer 
unb  3^oncnfaft  abgerührt,  biefe«  nebft  ©alj  unb  *ßcterfilie  mit 
ben  Karotten  burcfjgefodjt,  unb  bann  angerichtet. 

SRan  fann  bie  Karotten  auch,  lote  in  ooriger  Stummer  bc« 
merft,  mit  Keinen  2amm«cotcletten  u.  f.  10.  belegen. 

Mt.  39.   gfttrctrte  fiavotten  jum  Orfegett* 

£iefe  »erben  auf  biefelbe  21rt,  »ie  oben  bemerft,  oorbe« 
reitet  unb  nicht  $u  »eich  gefönt,  bann  mit  einem  Keffer  oor* 
fidjtig  au«get)öt)lt,  ba&  fie  nic^t  jerbrechen  unb  ba«  2iu«gehöhltc, 
fein  geljacft,  mit  rohem  ober  gebratenem  Kalbärjacft,  ®iern,  Butter, 
©emürj  unb  ©alj  ju  einer  garce  angerührt.  9cad)bcm  nun  bic 
Karotten  mit  geflogenen  (Sicrn  au«geftrichen,  bie  garce  hinein- 
gefüllt  unb  oben  glatt  gestrichen  unb  barauf  in  ©outllon  ober  bd 
bcm  gleifch,  »oju  fie  gebraucht  »erben  follen,  in  !A  ©tunbe  gar 
gemacht  finb,  fo  »irb  ein  ©trau&  ^eterfilie  in  bie  garce  geftedt 
unb  baraach  angerichtet,  »elchcr  bann  um  ba«  gleifch  ober  QJc- 
müfe  gelegt  »irb. 

9fr.  40.   »ttttte*  ©emiifc  al*  ein  ®evid)t. 

2Ran  nimmt  $>ammelfleifch  ober  junge«,  geräucherte«,  burdj« 
ge»äfferte«  ©ch»eincfleifch  unb  bie  ©tcHen  eine«  rohen  ©chmfen«, 
bie  roh  hnm  ®ffcn  feine  gute  Schnitte  mehr  geben,  fchneibet 
erftere«  in  $ortion«frü<fe  unb  lefteren  in  grofje  Sürfcl,  fcfct  c«, 
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na^bcm  man  e*  gut  abgetoafdjen,  mit  fodjenbem  SBaffer  junt 
Seucr,  unb  laßt  e$  unter  öftcrem  Hbfdjäumen  l/t  ©tunbe  fodjen. 
©obamt  giebt  man  mittelgroße,  gut  gereinigte  gelbe  2Bur$eln,  Vi 
3ott  lang  gefdmitten,  unb  bie  gleite  Quantität  ebenfo  gefdmittener 
$cterfilientour$eln  baran,  unb  lögt  c*  gufammen  V/t  ©tunben 
foajen.  Kalbern  man  Keine  gefällte  Kartoffeln  gemäßen  unb 
hat  abtroffen  laffen,  giebt  man  biefe  ebenfalte  baju,  unb  t&gt  e$ 
bamit  fortfodjen.  (£3  bürfen  jebod)  bie  hineingelegten  Kartoffeln 
nirfjt  oon  ber  ©ruhe  beberft,  fonbern  nur  mit  berfetben  eben 
fein.  Kalbern  man  nach  ©al$  probtrt,  unb  ba§  ©cricht  furj 
oor  bem  ©artoerben  ift,  thut  man  feingehaefte  ^eterfUie  unb  naö) 
©elieben  ettoa$  Kartoffelmehl  baran,  fchtoentt  e$  bamit  um  unb 
rietet  an. 

9h.  41.   ^istrtäc  fron  SSatrjefa  ober  Karotten» 

SRadjbem  man  bie  SBurjeln  ober  Karotten  abgeroafchen,  rein 
gebürdet,  abgefpfilt,  fo  oiel  fod)enbe$  SBaffer,  ate  nötln'g,  baju 
gegeben,  unb  2  ©tunben  gefönt  fyat,  macht  man  bie  ©chale  in 
faltem  SBaffer  ab,  gcrquetfdjt  bie  SBur^eln  ic.  in  einem  trorfenen 
QJcfäy,  giebt  fie  burdj  einen  ^urcftfc^lag  unb  rührt  fte  mit  ©ouillon 
ober  getontem  9tat)m  eben.  Wachbcm  man  ©utter  unb  SRehl 
gelb  gefd}toifct,  giebt  man  ba«  ©eriebene  lunein,  fdjroijt  e3  mit 
ettoa*  geriebener  SWuSfatnuß  ober  Pfeffer  burdj,  richtet  e«  barauf 
ate  ©emüfe  an,  ftreidjt  e3  eben  unb  füllt  hellbraune  Butter  bar- 
über.  (£3  toirb  bei  frifchem  Ddjfen-  ober  $ammclfleifch,  ©djinfen 
unb  ffiauchfleifch  gur  Xafel  gegeben. 

Hr.  42.  fiof)lralM. 

$cr  Kohlrabi  mirb,  fo  toeit  er  meid)  ift,  abgefdjält,  fauber 
abgepufct,  getoafchen  unb  bon  oben  an  in  ©Reiben  gefd)nitten, 
biefe  in  Xretctfe  gerlegt  ober,  toenn  fte  mit  ©ouillon  geftobt 
werben  foHen,  fein  gefdmifcclt  unb  mit  todjenber  ©ouillon  $um 
Seucr  gefegt.  SBitt  man  iljn  mit  föafjm  ftoben,  fo  giebt  man  ilm, 
toenn  er  bis  auf  bie  hurtigen  3$ri(e  in  $reiecfe  jerfchmtten  ift, 
in  fod)enbc$  SBaffer,  nadjbem  gefd)äumt  ift,  ein  ©tücfchcn  ©utter 
baran,  unb  Ifißt  ihn,  toenn  er  jung  ift  unb  in  boHem  Kochen  er- 
halten toirb,  in  Vi  ©tunbe,  ift  er  größer,  in  1  ©tunbe  gar 
focfjen.  Kocht  man  tlm  mit  ©ouillon,  fo  toirb  er  mit  einem 
©tücfchcn  frifdjer  ©utter  umgefdjtoenft,  20cu*!atnuß  baran  gegeben, 
unb  toenn  bie  ©auce  nicht  feimig  genug  ift,  bte  ©utter  mit  ettoa* 
Kartoffelmehl  burchgefnetet,  ober  mit  äReijl  uub  nach  belieben 
mit  feingeljacfter  ^eterfilie  oermtfeht,  unb  an  bie  ©auce  gegeben, 
©od  ber  Kohlrabi  mit  SRalmt  geftobt  toerben,  fo  toirb  er  auf 
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einen  $urd}fd)lag  in  ein  reinem  (Defäg  abgegoffen.  3)antad>  f)at 
man  SRildj  ober  9iaf)m  fodjenb,  toortn  man  nad>  Bebürfnig  frifdje 
Butter  mit  ettoa*  9D^e^I  fnetet,  lägt  i$n  unter  ftetem  Stühren  auf« 
lochen,  tljut  etwa«  3Ru$fatblütf)e  baran,  unb  lägt  ben  Äo^lrabi 
gar  bämpfen.  Crr  tft  nun  &um  Slnridjten  fertig,  #at  man  feine 
frifdje  Butter,  fo  lägt  man  fte  fodjen  unb  fdjtoifct  ba$  nötige 
2Kcl)l  barin;  man  tann  au$  bie  £älfte  SRild)  unb  bie  $&lfte  oon 
bem  $o$lrabi'2öaffer  nehmen,  e$  $ufammen  auffodjen  unb  ben 
ßofjlrabi  fcineingeben.  SRan  ferüirt  iljn  $u  ßarbonabe,  Rammet« 
Goteletten  ober  Brattourft. 

9fr.  43.  gfarcirter  Stoffltabl. 

2Ran  nimmt  junge  Äöpfe  oon  einer  ®röge,  fdjält  fte  unb 
fdmeibet  ben  S«g,  fo  weit  er  $art  ift,  ab.  $5ie  ßöpfe  f)öf)lt  man 
unten  etwa«  auS,  lagt  ben  oberen  £er#>ol  Ijübfä  auSgejmfct 
baran,  unb  fodjt  fte  in  SBaffer  mit  Butter  beinahe  gar.  $a« 
2tu$gcf)öf)lte  wirb  mitgetönt,  ebenfo  ein  in  Stüde  gefajnittener 
$oof.  ©inb  fie  fo  meit  oorgefodjt,  fo  legt  man  fie  in  falte* 
SBaffer,  pufet  fte  naa),  §ö$lt  fie  bann  bis  auf  einen  falben  Singer 
bid  raub  au«,  fjadt  ba3  tluägeljöfjlte  unb  2Ritgefod>te  fein  unb 
ftreid)t  e&  bura^  ein  (Sieb.  SRun  bereitet  man  ju  16  Roljlrabi« 
föpfen  oon  ungefähr  250  Gr  $albä<  ober  $üf)nergef)adt,  210  Gr 
Butter,  2  bis  3  Giern,  bem  nötigen  ©al$  unb  ©etofirj  unb 
einem  geriebenen  Älöben,  ober  ftatt  beÄ  teueren  oon  bem  burd)« 
gegebenen  ftot)Irabi  eine  fa^dne  Sarce,  unb  füllt  bamit  bie  intoenbig 
mit  gefdjlagenem  (Ei  ausgetriebenen  ßoljlrabiföpfe.  9flan  maajt 
t>ie  Sarce  mit  einem  Sttefjer  fdjüdtjt,  unb  fcr)ncibet  oon  bem  abge* 
fdjmttenen  Grabe  be3  &of)trabifuge$  bünne  ©Reiben.  Äuf  eine 
jebc  biefer  ©Reiben  fefct  man  einen  ®ot)lrabifopf,  rangirt  fie  alle 
nebeneinanber  in  eine  toeite  flache  £afferolle,  unb  jmar  fo,  bag 
bie  Sülle  naaj  unten  fommt,  giegt  fodjenbe  fette  Bouillon  barauf, 
unb  lägt  fie  bei  nia)t  $u  ftarfem  Seuer  oon  oben  unb  unten,  mit 
einem  mit  Butter  beftridjenen  Rapier  jugebedt,  in  V*  bis  eine 
©tunbe  gar  Dämpfen.  $a  fte  nidjt  gan|  mit  ber  Bouillon  bebedt 
fein  bürfen,  fo  müffen  fte  ingnriföen  mehrmals  mit  Bouillon  be« 
g offen  »erben.  Serner  maajt  man  250  Gr  Butter  fo<$enb,  fd)toifct 
2  ßöffel  ooll  SRefcl  barin  frauS,  giegt  oon  ber  Bouillon,  toorin 
bie  fio^lrabi  gebätropft  finb,  buray*  ©teb  baju  unb  rü$rt  fie,  bi* 
fte  foa}t,  mit  $in*utf)un  oon  geriebener  SRuSfatnug  fdjön  bid« 
feimig  ab.  2Äan  richtet  bie  Sof)Irabiföpfe  an,  inbem  man  bie 
btde  Butterfauce  barüber  giegt  ober  füllt,  unb  auf  jeben  ftopf  ein 
Keine*  frifdjeS  Blatt  ober  einen  Keinen  3»eig  grüner,  traufer 
«peterfilie  ftedt.    $ie  untergelegten  ©Reiben  bleiben  prüd. 


Digitized  by  Google 


299 


Kr.  44.   ®efüöter  fio&lra&t,  mit  SRa^m-  ober 

2Rtld>*®aitce» 

5)er  ßoljlrabi  roirb  ganj  tote  in  boriger  Kummer  betrieben, 
vorbereitet  unb  gefacht.  3ur  fjüttung  nimmt  man  ftott  be«  ge« 
ljatften  Srtetf^ed,  geriebenes  SBeijjbrot.  9Ran  reibt  ju  8  köpfen 
ungefähr  250  Gr  babon,  fe$t  125  Gr  SButter  auf,  bafj  fte  fodjt, 
fiiebt  lU  Siter  Sftildj  baju,  bann  ba$  geriebene  ©rot,  ben  ausge- 
lösten mitgetönten  unb  burdjgeriebenen  ßofjlrabi,  unb  rö^rt  atteS 
$ufammen  auf  bem  geuer  ab.  3"  oer  abgerührten  Sftaffc  giebt 
man  außerbem  3  btS  4  f(eingefd)(agene  ßier,  ein  Wenig  3"der, 
SRuSfatnufj  unb  ba$  nötige  @a($.  %\t  mit  (Ei  auSgeftridjenen 
fiöpfe  füllt  man  mit  ber  SKaffe  an,  unb  foajt  fie  auf  bie  oben 
betriebene  $lrt  in  bem  ^urücf gefegten  ßotjlrabiroaffer  meid), 
hierauf  fod)t  man  Ys  ßiter  9iaf)in  ober  SKtfdj  mit  einem  ©tücf  djeu 
ganjcr  SKuäfatblfitlje  ober  mit  Saneel  auf,  fnetet  in  65  Gr  frifdjer 
»utter  1  Söffet  bott  SReljl,  ruljrt  biefeS  mit  ber  fodjenben  2Ri(d) 
eben,  lägt  e$  unter  ftetem  Stühren  auffod>en,  bcrmifdjt  e$  mit  ©als 
unb  nadj  ©elieben  mit  etwa«  3urfer,  unb  richtet  bie  Sauce  über 
fcie  flo^lrabiföpfe  an. 

Kr  45.   Jfarcirter  Vetterte* 

fciefer  hrirb  auf  biefelbe  Slrt  vorbereitet  unb  gefod&t,  tote 
ber  ftoftfrabi.  SRan  fdjält  tf>n,  roenn  er  oorgefod)t  ift,  etma$ 
ttadj,  toeil  er  feiner  Strenge  megen  bräunlidj  anfod&t.  <5r  fann 
aud)  in  3ü«  gar  gebünftet  merben.  3m  Uebrigen  berf&ljrt  man 
ganj  roie  in  ben  borigen  Kummern  angegeben. 

Kr.  46.   (»cfüüttv  «eöerie* 

$a$  SScrfatyren  ift  baffelbe  toie  bei  gefülltem  Äoljlrabi.  SBer 
feine  ffla^m«  ober  3Jftld)»3auce  nehmen  ttritt,  tonn  $um  $lbrüljren 
be3  gefirnißten  SKefjleä  ©ederie.SÖaffer  gebrauten  unb  bie  Sauce 
nadjfjer  mit  einigen  (Sibottern  abrühren  unb  anrieten. 

Kr.  47.  3Mitmenfol)(, 

$er  ©tumentoitf  ift  frifd)  gefdjnitten  am  beften.  $ic  ßöpfe 
müffen  feft  unb  redjt  roei&  fein.  $er  Strunt  mirb  unter  ben 
^ufammengeroadrfenen  ©lumenftielen  abgefdjmtten,  abgefetyätt,  $alb 
eingeferbt  unb  mitgcfodjt.  53Dic  ftöpfe  merben  fauber  au«gejmfct 
unb  bie  Söl&ttdjen  abgemalt.  SBon  ben  Seiten  mirb  bie  Sdjale 
«bgejogen.  SRan  legt  OTeS,  aber  nidjt  gu  lange,  bi«  aum  ©ebraudj 
in  Söaffer.  SA  Stunbe  bor  bem  9Inrid>ten  fjält  man  in  einer  gut 
berjinnten  (SafferoIIe  ober  in  einem  irbenen  Xopf  fodjeube*  Söaffer 
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in  SBereitfd^aft,  legt  ben  $ofjl  hinein  unb  fajäumt  iljn,  giebt  ba* 
nötige  ©at$  unb,  toenn  er  fd>on  attgefdmirten  ift,  etwa*  ©utter 
baran,  unb  läßt  tyn  mürbe  aber  nicr)t  $u  toeidj  fodjen.  Um  i$n 
öor  bem  Qttfafttn  5«  bewahren,  tijut  man  beffer,  i§n  mit  fattem 
SBaffer  aufaufefcen;  man  Derficrjt  Um  bann  gleich  mit  ©alj.  ©c* 
roöfjnlidj  giebt  man  ben  ßoljl  mit  einer  föaljmfauce,  bie  folgenber- 
mögen  ^bereitet  mirb:  3«  ungefähr  4  köpfen  fnetet  man  130  Gr 
frifct)c  ©utter  mit  2  Söffel  oott  feinem  SBeiaenme^I  buraj  imb 
Todjt  bie«  mit  einer  ©outeille  foa^enbem  SRa$m  ober  3J<iW)  unb 
fcingeftofjener  2Ru$fatblütl)e  unb  ©at§  ju  einer  bieffeimigen  ©auce. 
$)en  abgetropften  ©lumenfofjl  richtet  man  bergeftaft  auf  einer 
©dniffel  an,  ba§  man  ifm  auf  bie  ©tiefe  ftellt,  unb  bie  Üöpfe  in 
einem  runben  ©erg  jufammenlaufen.  (£r  mirb  mit  etroaä  SRafjm» 
faucc  überwogen  unb  bie  übrige  babei  jur  Xafel  gegeben.  $fua> 
fann  man  biefen  Äoljf  mit  einer  ©utterfauce  feroiren. 

Hr.  48.  SBlumcnforjl  mit  firebfett. 

#at  man  ben  $of)f  naa)  SInroeifung  ber  oorigen  Kummer 
gefönt  unb  if)n  in  Sorm  eine«  ©erge«  auf  bie  Slnridjtfdjfiffef  ge- 
geben, fo  übergießt  man  ifm  mit  einer  &reb£fauce,  bie  man  mit 
guter  meifjer  ©ouiflon  unb  200  Gr  SrebSbutter  (fielje  £rcb«fuppc 
unb  bie  »eitere  ©ercitung,  als  2fu«bred)en  jc),  worin  einige  Söffe! 
ooH  Wlcfyl  gefnetet  jinb,  auSrfifjrt  unb  War  focf)t.  SJcan  roürgt 
bie  Sauce  mit  9Jhi$fatbfütf)e  unb  bem  nötigen  ©al$,  unb  bereitet 
fie  au«  ungefähr  15  bi$  2J  Ärebfen.  2)ie  gefüllten  ftrebSnafen, 
foroie  bie  aufgebrochenen  ©efiroänje  unb  ©djeeren  legt  man  in 
SrranaeSform  auf  ben  ©lumenfoljL  £ie  ©djmänje  fönnen  auef>  in 
ber  Sauce  $ur  Xafet  gegeben  werben. 

9er.  49.   Blsttttettfoljl  in  9Rilcx)  flefoetjt. 

$er  ©fumenfoftf  wirb  auSeinanber  gebrochen  unb  ber  ©teuget 
einer  jeben  ©fume  oon  #aut  unb  ©föttern  gereinigt,  gut  gemalten 
unb  abgetropft,  hierauf  giebt  man  ben  #of)I  in  fodjenbe  füge 
SQJitcr).  #at  er  lU  ©tunbe  gefocfjt,  fo  ttwrjt  man  mit  etwa« 
©al$  unb  nimmt  i§n,  wenn  er  gar  ift,  mit  ber  ©cfmumfctle  fjerau«, 
bamit  er  abtropft,  ©obann  fnetet  man  ein  ©tüaM>cn  ©utter  mit 
einem  ßöffel  t-ofl  Stiel)!  burd>,  rüfjrt  bie«  gu  ber  2Jcildj  unb  lägt 
e$  unter  ftetem  Stühren  feimig  lochen.  SRad)  #in$utljun  Don  erroa« 
geftofjener  SfluSfatblütlje  giebt  man  ben  $o§l  in  bie  ©auce,  worin 
er  etwa«  nac^bünftet;  bann  rietet  man  ben  $o§l  an. 

9fr.  50.   SBlumtntoty  mit  fattret  obet  eterfattec. 

5)er  gereinigte  ©fumenfo^f  wirb,  entmeber  in  ganzen  ftöpfen 
ober  in  möttyn  gcpflücft  in  ©affer  mit  etwa*  ©afj  n>eic&  gefönt. 


Digitized  by  Google 


301 


3Kan  fnctct  fobarnt  ein  ©tücf  frifche  ©utier  mit  9Ret)l  unb  2  bt«  3 
(ftbottern,  giebt  nach  unb  nach  öon  bem  ©lumenfohlwaffer  baju, 
unb  rüf)rt  e$  auf  bem  Seuer,  bi«  e«  focht.  SRad)  £in§uthun  oon 
etwa«  (Jitronenfaft  ober  (gffig,  3ucter  unb  9Ru«fatblfithe  lägt  man 
e$  unter  ftetem  Stühren  wieber  antoben  unb  richtet  bie  ©auce 
über  ben  gut  abgetropften  ®ot)l  an. 

2Jton  fann  gebratene  duftem  ober  (Sroquet«  oon  gebratenem 
©cfjmefer  um  ben  beliebig  jubereiteten  ßotjl  legen.  Sil«  Beilage 
eignen  ftch  9taf)iuwürfte,  ©auci«djen,  Kotelett«,  gebratene  $alb3« 
junge,  geräucherte  Dchfenjunge  u.  f.  w. 

9fr.  51.   <2d>mttbol)ttett  (tärftfdjc  »otjnett)* 

$ie  Söhnen  müffen  jung  unb  recht  fleißig  fein,  ©te 
tuerben  auf  jeber  (Seite  $weimal  abgezogen,  unb  wenn  e«  nöthig 
ift,  getoafdjen.  $ann  legt  man  3  bi«  4  Söhnen  übereinander 
auf  ein  reine«  Srett,  fchneibet  fie  fcfjräg  unb  fein  ab,  giebt  fte 
nac^  unb  nach  in  recht  fochenbe«,  mit  richtigem  ©al$  oerfehene« 
Baffer,  unb  läßt  fie,  bi«  fie  mürbe  ftnb,  nicht  au«  bem  flogen 
lommcn.  Sttan  gießt  fie  hierauf  auf  einen  hölaernen  ober  irbenen 
$urcfrfchlag  ab,  unb  beeft  fte,  bis  fie  geftobt  »erben  ju.  Die 
Solnten  fönnen  auch  auf  ber  £anb  gef dritten  werben;  e«  geht 
bie«  aber  weniger  fcfmell  unb  bie  ©tücfchen  werben  nicht  gleich 
groß,  ©ollen  bie  Sofmen  mit  SRilch  ober  SRahm  geftobt  werben, 
fo  wirb  ein«  ober  ba«  anbere  aufgehet.  2ftan  rührt  ein  ©tücfchen 
frifcher  Sutter  mit  etwa«  9flehl  }ufammen,  giebt  bie  $ur  ©auce 
erforberliche  Sftilch  ober  ben  9tat)m  ba$u,  unb  läßt  e«  unter  ftetem 
führen  auffochen.  9tach  ^in^uthun  oon  etwa«  geriebener  9ttu«« 
tatnuß,  etwa«  weißem  Pfeffer  unb  nach  Sefcfjaffenheit  ber  Sutter 
auch  etwa«  ©alj,  giebt  man  bie  ©ofmen  hinein  unb  läßt  fte  auf 
gelinbem  Seuer  ein  wenig  burchftoben.  ©tatt  be«  ©ewür^e«  fann 
man  ein  wenig  recht  fein  gehaefte  $eterftlie  beigeben,  fte  bamit 
umfehtoenfen  unb  bann  anrichten. 

Hr.  52.   Sfirftfcfje  &of>ttett  mit  fßnttcv  ttttb 

$eterft(te  geftobt. 

$ie  Sot)nen  Werben  wie  in  9er.  51  befchrieben,  oorbtreitet, 
weich  gefocht  unb  abgegoffen.  9cach  Serhältniß  fefct  man  Sutter 
$um  Seuer,  fdjwifct,  wenn  fte  focht,  ein  wenig  2Ret)l  unb  einen 
Söffel  oofl  feingehaefter  SßeterfHie  nur  eben  barm  an,  giebt  bie 
abgetropften  lohnen  Innern,  fcfjtoenft  fte  bamit  um  unb  läßt  fie 
gelinbe  burchfehrotfren.  9toch  ^tnjuthun  oon  bem  nötigen  ©al$ 
wirb  angerichtet,    ©tatt  Stte^t  fann  auch  weh*  feine«  ©emmel« 
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SJcehl  genommen  ober  nur  mit  ©utter  unb  ^eterfilie  umgefdjroenft 
unb  nachgebunftct  roerben. 

ftr.  53.   Xfirfifdje  Sonnen  in  ifytct  eigenen  ©räfje 

fleftobr. 

$)ie  ©ofjnen  werben,  rote  in  9cr  51  angegeben,  oorbereitet 
2Jcan  f)at  fobann  rafcr)  fochenbeS,  mit  richtigem  @alj  oerfehencS 
SBaffcr  in  SBereifdjaft,  giebt  partteroeife  bie  ©ofmen,  unb  aufjerbem 
bie  $ä(fte  beS  33  ouiflonf  etteS  ober  bie  ©utter,  roorin  baS  ©emüfe 
geftobt  roerben  fofl,  hinein,  unb  lagt  e$  bamit  fur$  ein-  unb  weich» 
fochen.  Serner  fcfjroifct  man  Söutter  mit  HJcef)I  frauS,  fc^tni^t  fein- 
getjadte  Sßeterfilte  barin  burch,  giebt  e$  löffelroeife  ju  ben  Söot)nenr 
fchüttelt  biefe  um,  tä&t  fie  bamit  fochen  unb  richtet  an. 

2ftan  [eröirt  baju:  #äringe,  aufgebratenes  Sfcifch,  ©ratrourft, 
frifdj  gefönte  Kartoffeln  u.  f.  to. 

sJcr.  54.   lürftfcfjc  Sonnen  in  fBoniüon  ßefodjt 

SJcachbem  bie  ©olmen,  roie  in  9hr.  51  bejeidmet  oorbereitet 
finb,  »erben  fie  entroeber  erft  im  SBaffer  blandnrt,  b.  h-  nur  eben 
übergefocht,  bann  mit  ber  Schaumfelle  herausgenommen,  abgetropft 
unb  fogleid)  in  ber  fd)on  fertigen  unb  fodjenben  Söouillon  roeich« 
unb  furj  gcfodjt,  ober  fie  roerben  unMandjirt  in  bie  ©ouiflon 
gegeben.  3m  lefctcren  Salle  bleiben  ftc  etroaS  fü&lich.  hierauf 
roerben  bie  ©ofmen  mit  einem  Stüd  frifcher  Butter  unb  recht 
fein  gehadtcr  ^eterftlie,  nad)  belieben  auch  mit  etroaS  gehaeftem 
©o^nenfraut  umgefdjroenft  unb  angerichtet.  9Jcan  fann  aua> 
Butter,  3Jcel)l  unb  ^eterftlie  burchfchroifcen  unb  bie  »otjnen  bamit 
burchbämpfen. 

aJean  giebt  frifdjeS  ober  grilgirteS  $ammelfleifch  ober  aua> 
#ammel.£oteletten  babei  jur  Xafel. 

Mr.  55.  «ofjtten  mit  «gffig  gefönt 

Xtc  Söofmen  roerben  nach  Angabe  ber  9er.  51  oorbereitet 
unb  in  nic^t  ju  fct)r  gefallenem  SBaffer  roctet)  gelocht.  93can  nimmt 
3  um  ©toben  oor$ug$roeife  in  3£ürfel  gefchnittenen,  geräucherten 
Spcd.  Tiefer  roirb  1)  cd  gelb  angebraten  unb  ba3  Flare  Seit  burd> 
einen  $urchfd)lag  gegoffen,  bamit  bie  (Treben  jurüdbleiben.  SRan 
fchroijt  in  bem  Sctt  erft  ba&  jum  Seimigmachen  nötige  3J?ebl, 
bann  einen  Söffet  ood  feingehadter  QtDxtbtin  unb  julefct  einen 
Söffe!  ood  feingehadter  $eterfilie.  Nun  giefjt  man  SSaffer  oon 
ben  lohnen  in  ein  reines  @efä§,  nimmt  fo  biet  baoon,  als  jum 
^luSrähten  ber  SRehlfchroifce  erforberlich  ift,  rührt  biefe  bamit  aus, 
unb  giefit  fo  oiel  (Siffig  baju,  bafj  eS  eine  angenehme  Säure  erhält. 
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9Kan  giebt  e*  fodjenb  ju  ben  ©oljnen,  läßt  fte  eben  bamit  bura> 
fachen  unb  richtet  an.  $ie  jurüefgeljattenen  Treben  miföt  man 
beim  anrieten  unter  bie  ©o§nen  unb  ftreut  fte  barfiber.  Stimmt 
man  ©utter,  fo  ift  ba«  ©erfahren  gan§  bajfetbe. 

NB.  $ie  mit  ©pedwürfel  gelobten  ©ofyten  ftnb  in  ber 
©ommer$eit  bei^fannfudjen  ober  gleifdfjfeeifen  aud)  talt  gut  $u  effen. 

9er.  56.   $(eifd)  unb  Staunen  in  einem  Xopf  gefodjt* 

Sott  ba$  ®emüfe  für  einen  großen  #aueftanb  mit  Sleifdj, 
©peef  ober  ©djinfen  in  einem  Xop\  pfammen  gefönt  »erben,  fa 
wirb  bal  baju  befrimmte  Steifdj  :c.  erjt  gut  gemafdjen.  3ft  e» 
SU  räuefjerig,  fo  wirb  $uerft,  nad)bem  ei  mit  tattern  SBaffer  ju 
Seuer  gefefct,  wenn  es  $eiß  geworben  ift,  ba£  SBaffer  abgegeben, 
frifdjeä  aufgefüllt  unb  hiermit  burd)ge!oa)t.  ©erben  bie  ©ofjnett 
mit  frifetyem  Ockfen»  ober  $ammelfleifd)  gefönt,  fo  muß  gtetd* 
©atj  baran  gegeben  werben,  ©ofl  jebodj  erft  ©tippe  oon  bem 
Steifd)  fodjen,  fo  gießt  man  für  6  ^erfonen  3  ßiter  SBaffer  barauf, 
läßt  o»  mit  1  gelben  unb  1  $eterfilienwur$et  unb  1  Zwiebel  jwei 
©tunbe  fodjen,  gießt  nadj  ber  3eit  bie  ©ouitton  burd)  ein  ©ieb, 
unb  t$ut  nod>  125  Gr  töei*  ober  ©raupen  ^inju.  darauf  füllt 
man  baS  nötige  fodjenbe  SBaffer  unb  ©al$  naef),  giebt  bie  ©o$nen 
in«  öotte  floaten  hinein  unb  läßt  fie  mit  bem  3tetfe$  in  einer 
©tunbe  mürbe  fodjen.  $orf)  t)at  man  bei  jungem  Steifa)  un& 
©ped  barauf  ju  fe^en,  baß  e$  nic^t  oerfoetjt,  unb  muß  man  es 
lieber  früher  fcerauSne&men.  %aa}bem  man  feingefjadte  ^eterfitte 
an  bie  Sonnen  getrau,  ober,  wenn  biefe  Don  bem  gteifdj  nid)t  fett 
genug  geworben  ftnb,  bie  $eterfilte  Dörfer  mit  Butter  unb  3D^cr)t 
burcfygefajroifct  $at,  mäfdjt  man,  wenn  audj  Kartoffeln  mitgetönt 
werben  fotten,  biefe  in  warmem  SBaffer  gut  ab,  giebt  fte  htrj  oor 
bem  ©armerben  ber  ©of)nen  mit  bem  nötigen  ©at$  §u  bem 
Uebrigen,  legt  ben  Xecfet  auf  ben  2opf  unb  läßt  bie  Kartoffeln 
fo  gar  bämpfen.  2Ran  $at  ftd)  in  Stdjt  $u  nehmen,  baß  bie 
Kartoffeln  gan$  bleiben  unb  bie  ©auce  jwar  feimig,  aber  nidjt 
mußig  wirb,  ©etat  ^Inriajten  wirb  baS  Steifer)  auf  eine  ©d)üffet 
gelegt,  £at  man  bor^er  ©uppe  ton  bem  Steifet)  getobt,  fo  t|ut 
man  etwas  feingefef)nittene$  ©uppenfraut,  unb  wenn  e8  not^wenbig, 
noa)  etwa*  in  30  Gr  ©utter  gefer)roi^ted  9Ret)t,  ein  Wenig  3Ru$* 
fatnuß  unb  baS  nötige  ©alj  hinein,  unb  fc§neibet  bie  mitgef  oajten. 
9Bur$eln  ebenfalls  audj  mit  in  bie  ©uppe, 

9er.  57.   $firfifclK  <tried)b9f>nen  mit  SSnrjel  in 

faitet  Qttod)t. 

Xie  ©ofmen  werben  gut  abgezogen,  geraafdjen  unb  barauf 
immer  eine  $anb  oott  auf  einem  ©rett  fur§  bor  ber  $anb  abge« 
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fdmitfcen.  Xann  merben  gereinigte  gelbe  9EBur$eln  eingefpalten  unb 
in  eben  fo  Reine  ©tüde,  wie  bie  SBo^nen,  jerfdmitten.  ©ollen  fte 
mit  Spccf  burrfjgefudjt  werben,  fo  muß  biefer  fd)on  1  ©tunbe 
Dörfer  in  fo  Diel  Sörülje  gefönt  fein,  alä  nötljig  ift,  um  ba$ 
<$emüfe  barin  gar  ju  machen.  SJian  giebt  bie  Colinen  unb 
333 ur^cln  nun  midi  unb  nadj.tn  bie  SBrül)e  tunein,  läßt  fte  in  2 
©tunben  redjt  mürbe  unb  furj  einfodjen,  unb  nimmt  ben  ©ped 
ober  ©djinfenfnodjen  f>erau3.  SBitI  man  baS  ©emüfe  o^ne  ©ped 
ober  ©dunfen  fod)en,  fo  mu&  ju  bem  SBaffer,  worin  e$  gefönt 
werben  foö,  etwas  ©utter,  gett  ober  aufgebratener  ©pe<f  gegeben 
werben.  Sefcterer  wirb  $u  biefem  3»ecf  in  feine  SBürfel  gefdjnitten, 
unb  in  ber  «ßfanne  mit  einigen  Söffeln  öoK  9ttef)l  gelb  gefdjroifct 
(worin  man  audj  einige  S^iebeln  unb  ^eterfUie  eben  buraV 
fdjwtfcen  lägt),  bann  an  ba3  (Semüfe  gerüfjrt  unb  nodj  etwa«  mit 
(Sfüg  eben  gerührte«  2Re!jl  baran  gegeben,  bamit  e$  eine  angenehme 
©äure  erhält.  9?ad)  belieben  fann  man  beim  Slnridjten  audj  noa) 
etwa«  Pfeffer  beifügen. 

©leibt  oon  bem  Oeridjte  etwa»  übrig,  fo  fann  man  e3  am 
anbem  $age  ju  Kartoffeln,  ober  als  ©alat  bei  $fannfud>en 
feroiren,  aud>,  wenn  fein  gleifdj  ober  ©peef  barin  gefodjt  ift, 
$äringe  ober  gricanbellen  fcaju  geben. 

mx.  58.   Xüxtifäe  Sriec^bo^ttett  fattetr  geftobt. 

£>iefe  fann  man  ebenfo  wie  in  ooriger  Kummer  bemerft, 
ober  aud)  fdjräge  fdmeiben ;  gefönt  unb  geftobt  werben  fie  auf  biefelbe 
Söeife.  Kodjt  man  bie  ©offnen  bei  gleifdj  ober  ©peef  ein,  fo  ift 
baS  gett  Neroon  §um  ©toben  genügenb,  unb  fann  man  bie  ge^atfte 
$eterfilie  entWeber  fo  anftreuen,  ober  mit  etwa«  SSaffer  unb  wenn 
fie  fauer  geftobt  fein  foßen,  mit  etwa«  (Sffig  unb  SKe^l  eben  ge« 
rüiirt,  baran  tfmn  unb  mit  burdjfodjcn  laffen.  Kartoffeln  fann 
man  ebenfalls  mit  barin  fodjen;  fie  müffen  jeboä)  8A  ©tunben 
oben  auf  bem  ©emüfe  liegen  unb  nad)  7»  ©tunbe  umgefdjmenft 
werben,  bamit  fie  nad)  unten  fommen  unb  in  ber  furjen  53rü$e 
gar  bünften.  SRimmt  man  Kartoffeln  baju,  fo  brauet  man  fein 
9ttef)t  jur  ©auce. 

Ste.  59.   Eingemachte  türftfefte  ober  <&djtttttfrof»ttett 

jtt  f  odjett» 

3)a8  Kochen  ber  eingemachten  ©oljnen  erforbert  eine  befonbere 
Slufmerffamteit,  Wenn  man  will,  bog  fie  mürbe  fein  unb  ben  Safe* 
öcfdmiad  unb  »Üknid)  Verlieren  foQen.  ©ollen  fie  gefönt  Werben, 
fo  fcfct  man  reidjlid)  SBaffer  in  einem  blanf  geheuerten  ficffel 
gum  geuer,  nimmt,  wenn  ba$  SBaffer  toßftänbig  fo#t,  eine  rüstige 
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^>onb  ooH  SB Otiten,  au«  benett  man  juüor  bie  Safe  §erau«gebrücft 
$at,  auS  bem  Ö)efäß  unb  toirft  fic  in  ba«  fodienbe  SBaffer.  $aun 
»artet  man,  bid  e«  nueber  fodjt,  oerfäljrt  mit  ben  übrigen  SBoIjnen 
eben  fo,  unb  lägt  fic  bei  guter  $ifce  nodj  Vi  ©tunbe  lochen. 
£ternacf|  Ijätt  man  reidjttd)  toetdje«  fodjcnbe«  SBaffer  in  SBereit« 
f ct)aft,  fe^t  ober  ljält  einen  3)urdjfdjlag  über  einen  (Sinter,  füllt 
mit  einer  ßefle  ba«  SBaffer  oon  ben  Söofynen  bi«  auf  toenige«  ab, 
fließt  ba«  fodjeube  loeidje  SBaffer  toieber  barauf,  unb  toieberljolt 
bie«  SSerfa^ren  nodj  ein  ober  jmei  9ftal.  Sßadjbem  man  probirt, 
ob  bie  ©«Imen  mürbe  ftnb,  gießt  man  fie  auf  einen  $urdjf$(ag 
ab,  fdjftttet  fie  in  einen  (Sinter  falte«  SBaffer,  unb  (äßt  fte  eine 
©tunbe  barin  fielen.  SJann  bedt  man  ein  reine«  lofe«  $udj  über 
einen  2)urd)fötag,  giebt  jur  Qdt  ein  paar  ©djaumfetlen  ooH 
93o§neu  barauf,  briuft  fie  fofe  au«,  baß  fie  nidjt  jerbrüdt  werben, 
Äbcr  audj  lein  SEBaffer  barin  bleibt,  unb  ftobt  toenn  bie*  bei  allen 
getfjan  ift,  bie  ©ofjnen  (tote  aud)  bei  beu  türfifdjen  ober  ©djnitt« 
bofjnen  befdfrieben)  enttoeber  mit  2Rild>,  föainn  ober  SBouißon 
u.  f.  to.,  inbem  man  nidjt  öergißt,  frifdj  ge^aite  ^eterfilie  baran 
$u  t$un.  ©rfine  unb  toeige  ©o^nen  fodjt  man  tote  in  folgenber 
Kummer  befa^rieben, 

9fr.  60.   2Brifee  »oftttett* 

Stimmt  man  #er$u  frifa)  ausgepalte  *Bol)nen  im  $erbft,  fo 
muffen  biefe  gut  öerlefen  unb  getoafa^en,  jebod)  niajt  eingetoeidjt 
werben.  SRit  laitem  SBaffer  |um  Seuer  gefeftt,  läßt  man  fte  bi« 
jutn  Hb  Räumen  fodjen,  gießt  fie  ab  unb  giebt  toieber  frifdje« 
toeidje«  SSaffer  §in$u,  bi«  fie  baöon  bebeeft  ftnb,  tljut  ein  frifd>e« 
Btüd  ©peef,  Sett  ober  $itfter  baran,  unb  läßt  e«  unter  häufigem 
2Ib}d)äuraen  1  ©tunbe  fodjen.  Sftadjbem  man  geprüft,  ob  fie 
mürbe  ftnb,  fügt  man  ba«  nötige  ©afy  bei,  unb  läßt  fte  bei 
fleünber  SBärme  bamit  burdjjieljen,  bamit  fie  nidjt  mußig  toerben. 
3)ann  fe$t  man  fie  in  ein  fo  große«  ©cfäß,  baß  fie  bann  geftobt 
»erben  (otmes,  rennet  auf  1  $  (Vi  Kg)  S3o§nen  125  Gr  93utter 
ober  bie  fiälfte  SBouitfonfett,  fcjt  bie«  jum  Seuer,  giebt,  toenn  e« 
lodjt,  ettoa«  $eterft(ie  $iu$u,  läßt  e«  fc$toi$en  unb  giebt  bie  ©o^nen 
«tad>,  bamit  fie  ftdj  mit  ber  ©auce  feimig  öerbhtben.  ©tobt  man 
bie  ®o$nen  mit  frifö  gefdjntttenen  £erbftbo!jnen  ^ufammen,  fo 
muß  man  ettoa«  Wkfy  baran  tfjutt. 

9er.  61.   St  Offene  tteifte  Sonnen« 

Xiefe  toerben  Wbenb«  juoor  öerlefen,  gemafa^en  unb  in 
toeidje«  SBaffcr  gelegt,  baß  fie  au«queHen,  biefe«  toirb  barauf  ab« 
gegoffen,  bie  Söotmcn  mit  »eifern  SSaffer  $um  Seuer  gefegt, 
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langfam  Btd  t>or§  ®ocrjcn  gebraßt,  ba$  Söaffer  ictcber  abgegoffcn 
imb  frifd)c§  barauf  gefüllt,  ein  Söffet  u»oH  ©djmalj  ober  Butter 
baran  getljan,  unb  bie  SBoIjnen  in  1  bis  2  ©tunben  mürbe  ge« 
fodjt.  Diadjbem  man  etroaS  belle  Bouillon  üon  ^öfctflctfd)  nach- 
gefüllt ober  in  (Ermangelung  beren  etroaS  nad)gefal$en  fjat,  finb 
bie  53oIjnen  bis  jum  ©toben  fertig.  ©otlen  fie  allein  geftobt 
»erben,  fo  mirb  bantit  ganj  nrie  in  ooriger  Kummer  bemerft,  Oer» 
fahren,  ju  ber  ^eterfilie  nod)  etroaS  Xrjtmian  genommen,  unb 
muß  Ockfen*,  Rammet«,  aud)  ©djmeinefteifd)  ober  SBnrft  babei 
gegeben  merben. 

SR*,  62.    (Drütte  unb  xvei^c  Wotyncn  jti  (toben. 

S)ajn  nimmt  man  nad)  SSerfjättniß  ber  Buantität  ber  Söofmen 
ein  gute«  ©tüd  ©utter  ober  bie  $>älfte  fri|a>cS  flareS  ©ouiöonfctt, 
fefct  eS  in  einer  grofjcn  (Safferolle  ju  geuer,  baß  cS  ftarf  fodjt 
unb  fdjmifot  einen  Söffet  ooll  9Kel)t  barin  frauS.  Xanadj  gieBt 
man  einen  Söffet  öofl  fein  gcljadter  3»icbetn  barin,  rüljrt  bis  fic 
toeidj  finb,  tyut  bann  nod)  einen  Söffet  bot!  fein  gelwtfter  ^eter« 
filie,  bie  man  ehuaä  fdjmifcen  tagt,  aud)  fo  oiet  Söouißon  als 
nötljig  ift,  ^inju,  unb  lägt  eS  jufammen  focfycu,  bis  eS  eine  fdjöne 
feimige  ©auce  mirb.  ©ine  ©d)td)t  üon  ben  oor^in  bemerften,  ge» 
fochten  unb  auSgcbrüdten  grünen  SBofmen  mirb  bann  unten  Innern* 
gelegt,  eine  ©d)ia)t  meiner  93o^nen  barüber  unb  fo  fortgefahren, 
bis  fte  atle  finb,  bie  Gafferolle  bann  auf  gelinbeS  geuer  gefegt, 
bamit  fie  burd)ftoben.  3)ieS,  bei  ridjtiger  SBeljanblung  fetjr  »o|l» 
fdjmcdenbe  ©emüfe  mirb  bei  frifdjem  Ockfen«,  $aua>  ober  ^bttU 
fleifa)  gegeben. 

STcr.  63.  2Beifee  ©Otiten  mit  Siegeln  geftobt. 

Xaju  fann  man  entmeber  frifdje  $erbftbofjnen  ober  ge» 
trodnete  ©otjnen  nehmen,  unb  merben  fie  ebenfo,  toie  öorfjin  bei 
ben  meinen  Söolmen  befdjrieben,  bis  $um  Stoben  allein  gefoc^t. 
3>ann  fd)ält  man  gute  fäucrttdjc  9tepfel,  fdmeibet  fte  in  SBiertel, 
ftid)t  baS  ÄeraljauS  fjerauS  unb  fdmeibet  fie  quer  ab  in  ©djetbdjcu, 
bämpft  fie  mit  einem  ©tfiddjen  SButter,  etroaS  SBaffer,  nnb  wenn 
fie  ju  fauer  ftnb,  mit  etroaS  Qudtx  gar.  darauf  fcfct  man  in 
einer  größeren  (SafferoÜe  ein  ©tüd  SButter  £u  geuer,  fdjroifct  ermaS 
9flef)l  barin  frauS,  giebt  beliebig  einen  Söffet  ootl  feingetjatfter 
Sroiebeln  hinein,  unb  lögt  fie  unter  ftetem  Stühren  meid)  fdjroifcen. 
£iernadj  giebt  man  baS  gtÜffige  oon  ben  SBolmen  ober  ber 
©ouißon  nadj,  lägt  eS  eben  fodjen,  fdjüttet  abroedjfelnb  SBotjnen 
unb  Steffel  hinein,  reibt  9Jht$fatnu§  barüber,  rüljrt  eS  befjutfam 
burdj,  bafc  eS  nidjt  breiig  mirb,  unb  lägt  eS  bei  gclinber  £ifcc 
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burcfjbämpfen.  Seim  21nrid)ten  fann  man  nodj  fjcllbraun  ge« 
brateneS,  geriebenes  gein»  ober  SSki&brot  barüber  fhreuen.  Sftan 
feröirt  bieS  ©ctnüfe  bei  SBratrourft,  gebratener  Seber,  ©cfjroeinS« 
carbonabe  u.  f.  ro.,  audj  bei  SRaud)*  ober  ^ßöfelfletfd^. 

Mr.  64.   SBeiftc  ©offnen  mit  rrocfnen  3tt>etfc$ett 

ober  fHoftncn. 

$)iefeS  ©eridjt  roirb  eben  fo  gefönt  unb  jubereitet,  toie  oben 
bemerft,  unb  müjfen  bie  gut  geroafa^enen  3roerfd)en  mit  2Baf[er, 
einem  ©tfitfdjen  SButter,  Sutfer  unb  ©aneel  in  einem  fdjliefeenben 
©efäfj  gut  auSqueßen  unb  meid)  fodjen,  au«  ber  SBriUje  genommen, 
unb  jum  Sfbfü^Ien  auf  eine  ©djüffel  auSeinanber  gelegt  roerben. 
üftaajbem  man  bie  ©teine  herausgenommen,  mifdjt  man  bie 
Sroetfdjen  unter  bie  SBofmen.  Stimmt  man  SRofinen,  fo  »erben 
biefe  ebenfalls  auSgefteint,  in  ettoaS  SGBaffer  roeid)  gefönt  unb  mit 
ben  Sonnen  oermengt,  bie  allein,  wie  in  9h:.  61  bef abrieben  roeidj 
gefönt  finb. 

%c.  65.  &a\>oictof)l. 

$er  $o$l  roirb  fo  roeit  abgeblättert,  bis  baS  ©rüne  baoon 
ift,  bann  roerben  bie  SKbera,  toie  auä)  ber  fjarte  ©trunl  abge- 
schnitten, unb  bie  ftoftfföpfe  je  nadjbem  fie  grofj  finb,  in  Ijatbe, 
oiertel  ober  adjtel  %ty\it  jerlegt  unb  wenn  eS  nou)ig  ift,  öorfyer 
geroafdjen.  9ßacf)bem  man  fie  fofort  abgetrocfnet,  f)at  man  fodjenbeS 
Saffer,  in  baS  man  ettoaS  ©utter  unb  ©atj  tfjut  in  ©ereitfdjaft, 
giebt  ben  föoftf,  fobatb  eS  etwas  auflöst,  hinein  unb  lagt  il)n 
V*  ©tunbe  fodjen.  SBäfjrenb  beffen  fjat  man  gute  Dorfen*  ober 
#ammeIfleif($»$BouUIon,  bie  fdjon  2  bis  3  ©turben  auf  bem  gleiftfje 
gefodjt  §aben  muß,  bura^S  ©ieb  gegeben,  in  einer  ßafferoffc  mit 
einem  ©tficfdjen  Butter  foä^enb  gemalt.  Qn  biefe  (egtmanben  ®of)I, 
nadjbem  man  ü)n  $noor  abcjefajtoenft,  becft  bie  (SafferoKe  $u  unb 
lägt  ifjn  barin  meid)  fodjen  ober  bielmeijr  gar  bäntyfen,  bamit 
nur  fo  oiel  ©auce,  als  nötljig  ift,  barauf  bleibt.  Sttan  i>at  bar* 
auf  $u  adjten,  bog  er  ftdj  nid&t  anfefct,  unb  giebt  beim  Hnridjten 
etroaS  geriebene  SRuSfatnuf;  Ijinju. 

2BiD  man  eine  längere  feimige  ©auce  babei  geben,  fo  roirb  ge« 
fdjnrifcte  ©utter  unb  TOct)!  baran  gen)an  unb  bieS  mit  burdjgefod)t, 
ber  Äoftf  mit  ber  ©djaumfelle  angerichtet,  etroaS  jurütfgelaffene  ©auce 
mit  einem  ©tfitfdjen  ©utter  feimig  gerührt  unb  aufgegoffen  unb  mit 
ettoaS  geriebener  SJcuSfatnuß  oermifdjt,  über  ben  f§of)l  gegeben. 

3>er  £of|I  roirb  getoöt)nUd>  $u  frifdjgefodjtem  Rommel-  ober 
Sammfleifd),  £ammeI'(£oteletten ,  ©ratroürften  ober  ©auciSa^en, 
ober  an  feineren  tafeln  §u  panirtem  SIetfdj  gegeben. 

20* 


Digitized  by  Google 


308 


SRr.  66.   ®ebämp)Ut  Zaboictofy. 

2ftan  fefct  eine  Gafferotte  mit  fo  otet  SSaffcr  ober  Bouillon 
t>on  $ammel<  ober  Dchfenfleifä),  als  ju  bem  ®ot)l  erforberlich,  $u 
Seuer,  legt,  toenn  biefeS  fodjt  ben  #ot)t,  nad)bem  er  gereinigt, 
in  @tücfe  geschnitten,  unb  ber  Strunf,  fo  weit  er  t)art  tft, 
herausgenommen  ift,  fct>icr)ttr>cifc  hinein,  ftreut  baS  nötige 
Sali  baanrifchen  unb  tagt  il)n  jugebedt  in  furger  Brüt)e  gar 
bämpfen.  ©iebt  man  ben  Rofy  $u  ©nten,  bie  in  fur^er  Sörübe 
gefönt  ober  gebraten  finb,  fo  toirb  bie  Süd  üon  biefen  über  ben* 
fetten  gegofjen,  um  tt)n  noch  etmaS  bamit  nad)bünften  $u  laffen. 
Beim  Anrichten  legt  man  um  ben  ftotjl  fchön  gebratene  Kartoffel« 
Sricanbetten  unb  um  bie  @nten  ^ßcterftttc. 

Kr.  67.  gfamrter  <&at>oiefol)l» 

GS  merben  fo  oiel  flehte  flotjttöjjfe  als  «ßerfonen  fpeifcn 
looften,  genommen,  oon  ben  SlufcenMättern  befreit,  ber  Strun! 
^alb  ausgeflogen,  fauber  auSgemafchen  unb  ber  8ot)l  mit  fattem, 
weisen  ©affer  unb  ettoaS  ©alj  jum  Seuer  gefefct.  Stadlern  er 
halb  meid)  gelobt,  nimmt  man  it)n  h**au$,  lägt  ihn  abfüllen, 
bereitet  it)n  auf  ein  reine»  Brett  oorfid)tig  auSeinanber,  bamit 
bie  Blätter  gana  bleiben,  unb  fefrt  bie  au  meinen  «latter  unb 
bie  ©pifcen  beS  #eraftficfS  mit  etmaS  Butter  $um  $ur<hfchtt>i$cn 
and  Seuer  Kalbern  cd  abgefüllt,  t)acft  man  eS  mit  125  Gr 
rohem  ©djinfen  fein.  3)ann  nimmt  man  für  ungefähr  16  $er« 
fönen  1  $  (7s  Kg)  $ammel«  ober  ßalbStjacft  unb  125  Gr  feinge* 
hacfteS  Ucierenfett,  unb  fäjnrifet  bieS  jufammen  in  125  Gr  Butter, 
unb  einer  gefjatften  (Hjatotte  burdj.  £e(tere  nrirb  mieber  fjerauS« 
genommen,  hiernach  fctjlägt  man  1  (£i  Hein,  giebt  2  ßöffel  öott  oon 
bem  gcfdjnrifcten  Seit,  bie  Heinere  $älfte  oon  bem  get)atften  ftohl, 
4  hartgefochte,  geriebene  föbotter,  etwas  geriebenes  ©etjjbrot,  3Ru£< 
(atJblütrje  unb  baS  nötige  ®ala  ^inju,  riUjrt  eS  gut  eben,  unb  macht 
fo  oiel  fleine  loallnufjgro&e  ®löfje  baoon,  als  man  #of)ltöpfe  genom* 
men  t)at,  legt  biefe  auf  eine  ©Rüffel  unb  macht  bie  übrige  Sorte 
fertig,  darauf  fernlägt  man  3  (Eibotter  Flein,  giebt  baS  gef$nn$te 
Seit,  ben  gemachen  ©ctjinfen,  ben  8ot)l,  baS  gef)atfte  Steifet)  125  Gr 
geriebenes  unb  mit  SDctlch  angefeuchtetes  SScifjbrot,  eine  geriebene 
SJcuSfatnufj,  gefto&enen  iuei&en  Pfeffer  unb  baS  nötige  <Salj  t)m$u, 
rütjrt  bie  Sarce  eben,  oerbünnt  fie,  wenn  eS  nötfjig  ift,  mit  SJtatjni. 
ftreicht  fie  burd)  ein  @ieb  unb  3 erlegt  fie  bann  in  fo  oiel  Xheile. 
als  $ö>fe  gemacht  werben  foHen.  2)ann  t)at  man  oon  jebem  Äopf 
bie  Blätter  allein  gelegt,  legt  Stücfc  Binbfaben  freuametfe,  bie  fünf 
ßrö&ten  Blätter  aneinanberpaffenb  in  bie  erfte  8d)üht,  jtreicht  garce 


Digitized  by  Google 


309 


barüber,  legt  roieber  ©tätter  auf  unb  fö^rt  fo  fort,  bi*  man  4 
bi*  5  ©d)id)ten  Ijat.  3n  bic  SRitte  legt  man  Keine  Stöße.  $arnatf> 
fafet  man  bie  (Enben  ber  ©tnbfaben  unb  binbet  ba$  ©anje  in  ber 
<55cftalt  eines  SofjltopfeS  belmtfam  jufammen,  legt  bann  gett»  ober 
Sdunfenf  Reiben  in  eine  paffenbe  Qafferotte,  arrangtrt  benÄofjl  barauf,. 
baß  bie  runbe  (Seite  nad)  oben  ift  unb  auf  jeben  $opf  ein  Gdjetb« 
djen  3ett  ober  Sdjtnfen  fommt,  unb  gießt  fo  otel  ©ouitton  barauf,. 
baß  fte  mit  bem  Äoljl  gleidj  ft^t.  3ft  aller  Sofjl  mit  ©inbfabeit 
gufammen  gebunben,  fo  muß  ein  runbgefcfjnittener  unb  mit  ©utter 
beftridjener  SBogen  $apier  barauf  gelegt,  bann  bie  (Safferotte  feft 
jugebeeft  unb  in$  ßod>en  gebraut  werben.  9hm  muß  e$  fo  eine 
Stunbe  forttodjen,  wobei  man  barauf  ju  aalten  Ijat,  baß  fidj  nidjts 
anfegt  unb  bie  ©ouitton  fo  weit  üerbünftet  fein  muß,  baß  nur  nodj 
wenig  barauf  ift.  3ft  ber  $oljl  weidj,  fo  nimmt  man  iljn  oom 
SJeuer,  gießt  etmad  oon  ber  barunter  befinblia)en  ©ouitton  jur  Sauce, 
fdjwtfot  1  fiöffel  SJie^l  mit  etwa*  SButter  frau$,  giebt  nod)  SHuSfat* 
nuß  baran,  läßt  fte  eben  fodjen,  unb  rü§rt  fte  naa)  belieben  mit 
einigen  (Jibottern  ab  ober  giebt  einige  Söffet  bedjamellenfauce 
lunju,  um  fie  fdjön  feimig  $u  Ijaben.  Stadjbem  man  fte  burdj  ein 
Sieb  geftridjen,  richtet  man  ben  $of}l  an,  nimmt  ©tnbfaben  u. 
f.  w.  ab  unb  giebt  bie  Sauce  fo  barüber,  baß  bie  Söpfe  redjt 
bamit  bebedt  finb.  Httan  giebt  $ammel*(£ote(ett£,  ftammelrfidcn 
ober  eine  ßeule  babei  jur  Xafel.  SBenn  mehrere  ©emüfe  t>or« 
Ijanbcn  ftnb,  fo  nimmt  man  nur  bie  $ätfte  berfelben,  weil  bie 
Äöpfe  bann,  burdjgefdmitten,  twrgelegt  werben. 

68.   Sattoie*  ober  meißner  ftoI>l  mit  Ma&m 
ober  S»tlcf>  antobt. 

$er  Stoty.  wirb,  wie  jum  fauren  floljl,  fein  gefdjnitten, 
atäfrenb  be*  SdmeibenS  in  Söürfel  eingeferbt,  bamit  er  für$er 
wirb,  in  todjenbem  SBajfer  meidj  gefoajt  unb  barauf  $um  Äbtropfen 
auf  einen  Stardtfcatag  gelegt.  $ann  bereitet  man  eine  Sauce  auf 
folgenbe  SBeife  baju:  £at  man  frifd&e  ©utter,  fo  mirb  biefe  mit 
etwa«  3Re^l  burtfjgehtetet,  fonft  nimmt  man  ©utter,  fd)Wi|t  fte 
mit  etwa«  Sföef}!  frau«,  giebt  bann  fo  Diel  fodjcnben  üta&ra  ober 
mi$,  baß  eö  eine  bitffeimige  Sauce  wirb,  ^inju,  (aßt  biefe 
unter  ftetem  Stühren  flar  foa^en,  giebt  SfluSfatnuß  unb  nadj  be- 
lieben aud)  etwas  geftoßenen  Pfeffer  unb  Sal$  baran,  giebt  ben 
$of)l  hinein  unb  laßt  i$n  barin  burdjjietjen,  aber  nu$t  lochen, 
weil  er  fonft  wäfferig  mirb.  9Wan  ferüirt  i$n  flu  fBrattourft, 
Sarbonabe  ober  panirtem  gleifdj. 
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9to.  69.  »tofenfoM; 

$>ie  Keinen  nufjgrofjcn  Köpfchen  toerben  bon  ben  lofen 
blättern  befreit,  ber  untere  Ij&rttufje  X^ctl  toirb  abgef^uttten  unb 
ber  ßelch  (©trunf)  etngeferbt.  @o  tlmt  man  ben  Sohl,  nachbem 
er  gemafdjen,  in  fochenbeS  SBaffer,  worin  man,  wenn  jener  an« 
fängt  £u  lochen,  ein  toenig  ©utter  unb  naa)  SBelieben  ein  ©tüddjen 
Querer  giebt.  SJton  lägt  ihn  V*  ©tunbe,  unb  $toar  in  einer  gut 
toer^innten  (Eafferolle  ober  in  einem  irbenen  ©efäge  ohne  ©alj 
lochen,  ©oll  ber  $of)l  tnbefc  in  9fat)m  geftobt  toerben,  fo  mu| 
er  fjierin  gar  lochen  uub  toirb  bie  Sauce  bann,  toie  beim  ©lumen* 
fot)I  gezeigt  ijt,  bereitet,  worin  er  jebodj  nur  furje  Qat  bämjjfcn 
mu|.  ©ott  er  in  ©ouitton  geftobt  toerben,  fo  mufi  er  auf  einem 
«Siebe  abtropfen  unb  bann  fogteid)  in  fodjenbe  Bouillon,  an  toelche 
bie  nötige  Butter  gethan  toirb,  gelegt  merben  unb  barin  furj 
einlochen.  $ie  ©auce  lann  man  nach  ©elteben  mit  eiföaä  Semmel* 
ober  Kartoffelmehl  feimig  machen,  mit  ©al$  unb  9Ru£latnu& 
mürben  unb  mufj  ber  8o|l  in  berfelben  gefdjtoenlt  merben  unb 
burd)bünften. 

SGBirb  ber  ßof)(  ganj  in  SBaffer  gar  gefocht  unb  ohne  9ta^m 
geftobt,  fo  mujj  gefdjtoi&teS  SRehl,  be$  guten  (Stefchmacf*  toegen, 
julefct  barin  mit  burchlochen. 

9hr.  70.   SBeifeer  fip&L 

$er  $oljl  mirb  fauber  abgeblättert,  bon  ben  biefett  Äbern 
befreit,  in  mäßige  Stüde  aerfdmitten  unb  auf  eine  ©chüffel  gelegt. 
3ft  es  nöthig,  ben  floht  borfjer  $u  toafdjen,  fo  mufj  man  ihn 
Stücl  für  ©tücf  im  SBaffer  abfpüten,  toeit  er  fonft  ju  biet  SBafier 
5tcl>t.  Söilt  man  £ammelfleifch  baju  lochen,  fo  mufj  bie«  fchon 
2  ©tunben  borfjer  gelocht  fwben,  bamit  bie  ©ouitton  ©efchmatf 
^at.  18on  biefer  giebt  man  nun  fo  btel  als  nöthig,  um  ben  ftoty 
barin  gar  3U  machen,  in  ein  anbereä  ®efäjj  (am  lieb|icn  in  eine 
dafferotte  ober  bergt.),  legt  bie  nötige  »utter  fdudjttoeife  steiften 
ben  fügt  nach  ©elteben  ettoa*  gereinigt»  n  Hümmel  öin$u 

unb  tfi&t  ihn,  gut  jugebeett,  in  2  ©tunben  lur$  einlochen.  $>ann 
macht  man  nach  belieben  ettoaS  ©utter.  ober  932e^I[ct>roi^c  baran, 
um  bie  ©auce  feimig  $u  machen,  toaS  jeboch  nicht  nothmeubig, 
toenn  ber  floht  fur$  genug  eingelocht  ift.  83eim  einrichten  giebt 
man  ba3  £ammelflctfch  enttoeber  ganj  ober  in  ©tücfe  gerfdjnitten, 
nur  mit  feingehaefter  Sßeterfilie  beftreut,  $ur  Xafel.  9Biü  man 
SBurft  ju  bem  floht  lochen,  fo  toirb,  toenn  biefer  fo  toeit  mürbe 
ift,  bie  Surft  Vi  ©tunbe  auf  ben  flohl  gelegt  unb  mit  gar  ge- 
locht.    SBirb  ber  $ofjt  ohne  Sleifchbrühe  mit  SBaffer,  ettoad  gett 


Digitized  by  Google 


311 


ober  ©utter  nebft  ©at$  unb  Äfimmel  gar  gefoo^t,  fo  wirb  bic 
£rafttourft  $um  ©artoerben  obenauf  gelegt ;  man  J>ritfelt  fte  bann 
10  SHtnuten,  um  ben  £ol)t  baburdj  fett  $u  machen  unb  ü>m  meljr 
Oefdjmao!  $u  geben. 

9h.  71.  «rtifdjocfett  jts  lockern 

3arte  fdjöne  Strtifäotfen  toerben  am  ©oben  rein  jugefdjnitten, 
mit  Gttronenfaft  eingerieben,  bie  Blätter  Ijatb  abgeftufrt,  bann  in 
frifdje*  2Baffer  mit  Sitronenfaft  gelegt  ©obann  lägt  man  in 
einer  (Safferotte  funreidjenb  SSaffer  jum  todjen  fommen,  gie&t 
©ata  baju,  legt  bie  Strtifdjocfen  ein,  becft  fte  gut  JU,  unb  lägt  fte 
toeid>  fodjen.  SBenn  fte  nun  meid)  fmb,  toerben  fte  auf  ein  ©ieb 
gelegt,  bie  inneren  Sölätter  fammt  itjrem  55 arte  mit  einem  flehten 
Söffet  au$gefdjoben,  unb  jtoar  fo,  bafc  bie  äußeren  Sötätter  gan$ 
bleiben,  ©ie  toerben  bann  mieber  »arm  geftcttt;  beim  §lnrid)ten 
in  eine  ftlberne  ober  $or$eCtanfd}uffet  gelegt,  etwa!  3ü$  barunter 
gegoffen,  unb  eine  ©auce  Hollandaise  ejtra  beigegeben. 

Kr.  72.   (gefüllte  *rttfrf)ocfenböt>em 

(Fonds  d'artich&uts  farcis.) 

$)ie  Ärttfdjodenböben  toerben  ben  $or$ergel>enben  gteid), 
über  nidjt  meid)  gelobt,  unb  auf  einen  Xifa)  gelegt;  fobann 
toirb  bie  nötige  Öeflügel«ftarce  mit  einen  Söffet  ooQ  fines  herbes 
(feine  gefjacfte  Kräuter)  gut  gerührt,  ettoaä  fräfttge  ba$u  ge* 
geben,  bie  93öben  bamit  gefüttt,  biefe  gtatt  unb  mit  $5utter  be* 
ftridjen,  mit  geriebenem  3toieba(f  ober  törot  überfäct,  in  eine 
paffenbe  Pfanne  getegt,  mit  einer  mit  Dutter  beftridjenen  fyopxcx* 
treibe  gebedt,  toorauf  man  fte,  boßenbä  meid)  bünftet,  tooburdj 
fte  nebenbei  eine  fööne  Sarbe  ermatten,  ©eim  Stnridjten  toerben 
fte  gehäuft  in  eine  ©Büffet  aufbrefprt,  uub  nodj  mit  re<§t  fräftiger 
3ü3  begoffen. 

SWan  fann  bie  Strtifdjocfeuböbeu  audj  mit  $a$terbfen  füllen, 
önftatt  mit  ©eflügel.garce. 

9fr.  73.   (£arbottets  mit  Cdjfcnmarf. 

(Cardons  a  La  moelle  de  boeuf.) 

9Jton  toäljlt  nur  bie  oon  toa(§3ä$ntid)er  3arbc.  $iefe  toerben 
in  fingerlange  gleite  ©tücfe  gefdjnitten,  in  fodjenbem  ©afytoaffer, 
(Sfftg  unb  mit  einigen  Skobfdjeiben  fo  lange  gefodjt,  bi«  pd>  eine 
feine,  faferige  #aut  abftreifen  lägt,  ©ie  toerben  bann  auf  ein 
2ud)  gelegt,  mittelft  grobem  ©alj  unb  einem  Zuty  biefe  Rurigen 
Safern  abgefrretft,  in  frifdje*  SEßaffer  gelegt  unb  auf  beibcn 
ßnben  rein  jugefdjmtten,  unb  in  ©ouiflon  mit  ettoaä  Sttronenfaft 
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roeidj  gelodjt.  Xann  in  eine  ©emüfcfdjüffel  mit  Schaumlöffel 
I?od?  angerichtet,  mit  einet  fc^r  fräftigen  braunen  Sauce  über» 
goffen  unb  mit  Sflarfftücfcfjen  belegt  jur  Xafet  gegeben.  250  Gr 
Odrfenmarf  wirb  in  falte«  SBaffer  gelegt  unb  fo  an  ber  Seite 
be$  Seuer£  (autearm  gctoäffert,  bamit  e$  fd)ön  roeifi  Wirb,  bann 
ba$  SBaffer  abgegoffen  unb  mit  IBouilton  einige  SRinuten  lochen, 
laffen  $iefe$  SRarf  roirb  nun  in  runbe  Stüde  gefdmitten,  unb 
über  gerötete  ©rotftücfd)en  gelegt,  unb  bamit  bie  (SarbonS  garnirt. 

9lt.  74.   <£arbonen  mit  ^tormefattfäfe. 

(Cardons  an  Parmesan.) 

2)ie  (Sarbonen  werben  in  fetter  ©ouillon  roeic§  gefodjt,  bann 
in  breifingerbreite  Stücfe  gefdjnitten.  (£8  roirb  eine  ©afferolle  oon 
©über  ober  ^orjettan  mit  Butter  au$geftricf)cn,  am  ©oben  mit 
(£arbonftücfd)en  belegt,  barüber  eine  ©efdjamel'Sauce  geftridjen  unb- 
mefferrfidenbid^mit  frifcfjgeriebenem  ^armefanfäfe  beftreut ;  barüber 
fommen  roieber  Sarbonftücfc,  ©efajamel  unb  Kftfe.  darüber  roirb« 
©rot  geftreut,  über  biefe$  jerlaffcne  frifdje  ©uttcr  gegoffen  unb 
im  ©atfofen  langfam  gebaefen. 

9er.  75.   SSeifter  fto^I  mit  $>ammclflctfd)  in  einem 

Zopf  ßefod)t. 

$a$  Steift  roirb  gut  gctuafd>en,  mit  fo  oiel  SBaffer,  ate 
nßt^ig,  um  ben  Kofjl  barin  roeid)  $u  lotyn*  un*>  own  nötigen 
Sal$  ju  Seuer  gegeben  unb  barauf  geartet,  bafc  ber  ©djaum 
nid&t  berfoa)t.  Wlan  taxin  biefen  mit  einem  na|fen  Xudje  öon  ben 
Seiten  be$  SopfeS  abroifajen  unb  roieber  etroaS  falte*  SBaffer 
nachfüllen.  SRun  giebt  man  ben  gut  gereinigten  fioljl  mit  etroa» 
Hümmel  hinein  unb  lägt  ilm  $ugebetft  in  2  bis  2l/t  Stauben 
furj  einfoajen.  $ann  fteljt  man  nach,  ob  ba&  Sleifd)  mürbe;  ift 
e$  t>on  einem  jungen  Xluer,  fo  roirb  e$  e^er  gar  roie  ber  Kol)!, 
unb  man  nimmt  e8  bann  heraus,  lagt  ben  föohl  nadjtocbcn  unb 
hält  ba$  Steif d)  roarm.  SSill  man  auch  Kartoffeln  barin  gar 
fodjen,  fo  müffen  biefe,  roenn  fie  gefchfilt,  gcroafdjen,  in  roarm em 
SBaffer  nad?geroafchen  unb  auf  einem  2>ura)fchlag  abgetropft  finb, 
unb  nad)bem  ber  Kohl  2  Stunben  gefocht  hat,  mit  beut  nötigen 
Salj  baju  gegeben,  in  bem  oerbeeften  Xopf  meift  im  $ampf  gar 
gemacht  roerben.  üßadjbem  fte  einige  Qnt  f°  fiefoc^t,  fdjroenft 
man  ba8  ©cmüfe  in  bem  2opf  gut  um,  bamit  ber  Kohl  oben 
liegt  unb  bie  Kartoffeln  noch  etroa&  im  ber  ©ruhe  nachziehen 
fönnen.  Kod)t  man  bie  Kartoffeln  nicht  mit,  fonbern  allein,  unb 
ift  baS  fjletfcr)  nicöt  fett  genug,  fo  fd)roifct  man  ©utter  un  SRcfjl 
unb  giebt  cd  in  bie  Koljlfauce,  ober  auch  bie  ©utter  allein,  unb 
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rütjrt  e«  mit  ettoa«  Wtty  unb  SBaffcr  eben,  Söeim  Slnridjtcn  ttrirb 
ba«  gleifdj  babei  gegeben. 

9fr.  76.   @itt  faretrter  weiftet  ftofjlfopf, 

Sftan  nimmt  1  großen  unb  1  Keinen  $oljlfopf,  fd&neibet  bie 
lofen  SBtätter,  wie  aud)  bie  äußeren  garten  Stbern  ab,  ftta^t  ben 
(Strunf  mögtidift  tief  au«,  unb  toäfdjt  fie  ab.  hierauf  fefct  man 
einen  tiefen  ©djließfeffel  ober  einen  emaitlirten  ober  großen  irbenen 
Sopf  ooH  SBaffer  $um  geuer  unb  giebt,  toenn  biefe«  fodjt,  bie 
Holjttöpfe  fnnein;  außerbem  ettoa«  in  ein  gtortäppd)en  gebunbenen 
Hümmel,  ein  toenig  ©alj  unb  SBomflonfett  ober  SButter.  iföan 
läßt  bie«  V*  ©tunben  fodjen,  nimmt  bann  ben  ßoljlfopf  l)erau«t 
unb  läßt  U)n  auf  einem  Xurd)fd)Iag  abtropfen.  Abgefüllt,  legt 
man  tljn  auf  ein  reine«  ®acf*  ober  äüdjenbrett,  tljeUt  bie  Sötätter 
be^utfam  au«einanber,  fdjncibet  babei  bie  &bem  platt  ab,  unb 
legt  bie  großen  ©lättcr  aufgefaltet  allein.  $a«  $u  toeid> 
fodjte  unb  bie  Keinen  SBtätter,  toie  aurf>  etwa«  öon  bem  Keinen 
ftopf,  toirb  fein  geljatft,  bann  mit  einem  ©tüddjen  ©utter  unb 
9D?u«fatnuß  burd)gcfa)ttn|jt  unb  loieber  abgefüllt.  S8icr  ©ier 
»erben  Ijart  gefacht,  abgefdjält  unb  talt  feingef>adt.  *8ou  1  & 
(xl%  Kg)  fdjierem  $ammel*  ober  Ddrfenfleifdj  bereitet  man  mit 
250  Gr  abgehäutetem  unb  in  feine  SBürfet  fiefdjnittenem  Bieren- 
fett  ein  feine«  #adt,  fdjlägt  3  bt«  4  ©icr  Kein,  rüljrt  biefe  ju 
200  Gr  ju  @djaum  geriebener  SButter,  mifdjt  bann  ba«  gefjadte 
Steift  baju,  ebenfo  250  Gr  geriebene«  SBeißbrot  unb  bie  #ätfte 
oon  bem  gefjadten  unb  gefirnißten  $ot)I,  toürjt  mit  geftoßener 
2ftu«tatblüt!)e,  toeißem  Pfeffer  unb  bem  nötigen  6alj  unb  rüljrt 
alle«  biefe«  mit  SJJUdj  ju  einer  nötigen  mittelbicfen  garce  an. 
9ton  nimmt  man  2  rofje  unb  2  tyartgefodjte  Sibotter,  rü$rt  ettoa« 
oon  bem  gef>atften  #of)l  unb  ettoa«  oon  ber  garce  baju,  formt 
e«  ju  einem  runben  eigroßen  &toß  unb  legt  biefen  bei  ©ehe.  ©in 
fauber  au«gemafd>ene«  unb  faltbare«  Xud)  legt  man  über  eine 
©djfiffel  au«einanber,  unb  beftreicfjt  e«  mie  $u  einem  Tübbing  unb 
fo  roeit  in  ber  SRunbe,  at«  ber  ganje  Umfang  be«  So^tfopf«  be- 
trägt, mit  ©utter.  Buf  biefe«  Xuaj  nun  legt  man,  mit  ben  SHatt' 
fpifcen  auf  einanber  paffenb  unb  einanber  gegenüber,  2  ber  großen 
Äof)IMätter,  ebenfo  an  jeber  ©eite  2  ©lätter,  bie  ebcnfaD«  mit 
ber  ©Iattrunbe  fließen.  $ie  garce  tljeitt  man  in  6  bi«  7  Steile, 
toooon  ber  (Erfte  ber  ®rößte  ift.  2Ran  t^ut  bie«,  um  bei  ber 
garcirung  mit  ber  garce  au«$ureidjen.  $>ann  beftreia^t  man  bie 
auf  ba«  Xud)  gelegten  ©lätter  ganj  mit  garce,  oermifa)t  bie  ge* 
Raiten  (Eier  mit  bem  nodj  übrigen  gefadten  ftofjl  unb  beftreut 
bamit,  nrie  au$  mit  ®alj  unb  naa)  belieben  geftoßenem  toeißen 
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Pfeffer  unb  feingehatftem  Hümmel,  bicfe  ©djidjt  unb  alle  barauf 
folgenben.  3Ran  legt  hierauf  anbere  ßohlblätter  gan$  tote  bort)m 
auf  bie  Sarce,  $ieht  fte  jebod)  einen  falben  Singer  breit  nad) 
eintoärtS,  toaS  man  auch  bei  ben  nodj  übrigen  ©dachten  ju  be> 
obachten  ^ot.  ©inb  auf  biefe  SBeife  Sarce  unb  ßohlblätter  t?er« 
braucht  toorben,  fo  toirb  in  eine  oben  ju  laffenbe  Öücfe  ber  oorlu'n 
bereitete  $lo§  als  £er$pol  eingelegt.  Um  ben  ßopf  in  bem  Xudje 
redjt  egal  na$  unb  nach  jufammenfaffen  $u  fönnen,  muß  3emanb 
behülflid)  fein.  2)aS  Xudj  toirb  mit  einem  ©tnbfaben  feft  unter 
ber  £anb  jufammengebunben.  SJcan  ^at  nun  entloeber  fochenbe 
Sleifdjbrühe  in  ©ercitfehaft  ober  man  bebtent  fidj  beS  SBafferS, 
toorin  ber  ßoljl  oorgefodjt  unb  baS  mit  ettoaS  ©al$,  Sett  ober 
©utter  jum  ?euer  gefegt  ift,  jum  ßodjen  beS  farcirten  flohttopfeS. 
9luf  ben  ©runb  beS  ©efajjeS  legt  man  einen  fleinen  Xeller,  bamit 
ber  ftoljlfopf  nicht  anbrennt.  ßejjteren  giebt  man  hinein  unb  lagt 
ihn  jugebeeft  21/*  ©tunben  foa^en.  $)aS  ©efäfj,  toorin  ber  ßoEpt 
getobt  toirb,  muß  tief  unb  nicht  ju  toeit  fein,  unb  bie  JJlüfficjfeit 
mit  bem  ßofjt  gleich  flehen;  auch  muß  eS  $u  S^tcn  umgebreht 
werben,  bamit  ber  ßohl  allenthalben  gar  toirb.  3ft  er  gar,  fo 
toirb  er  auf  einen  ©urdjfdjlag  $um  Abtropfen  gelegt,  baS  Such 
loSgebunben  unb  be^utfam  angerichtet,  inbem  man  bie  Anrieht« 
fchüffel  auf  ben  ßohlfopf  legt,  bann  biefe  mit  bem  3)urdjfdjlag 
auf  jene  umfippt  unb  baS  $urücfgefchlagene  2ud)  fo  oorjtchtig  tote 
irgenb  möglich  abwicht. 

Stuart  hat  utjttrifdjen  eine  SRilch«,  ^a^m«  ober  Butter-Sauce 
bereitet  unb  giebt  biefe  theiltoeife  über  ben  ßohl,  theiltoeife  in 
einer  ©aucierc  babei  $ur  $afel. 

9er.  77.   gfateirter  ober  gefüllter  äBeifc  ober 

®irfina1oI)l. 

3>er  28trfing!ol)t  toirb  toie  ber  SBeigto^C  öor*  unb  ^ubereitet. 
©oll  er  farcirt  toerben,  fo  ift  baS  ©erfahren  tote  in  öoriger  9hint« 
mer;  fott  er  gefüllt  werben,  fo  toirb  er  ebenfalls  borgest,  auf 
einen  $>urdjfa)lag  jum  Abtropfen  gelegt,  bann  ber  ©trunl  abge- 
faulten unb  mit  ber  £anb  bie  tnnern  ©latter  fo  weit  herauf 
genommen,  ba&  bie  Stu&enblätter  einen  Qoü  ftarf  fielen  bleiben. 
$ie  ausgehöhlten  ©latter  toerben  mit  ettoaS  ©utter  unb  Steifcfa. 
brühe  ober  SBaffer  meid)  getobt  unb  gefmdt,  fobann  1  bis  2 
stöben  gerieben  ober  gemeint,  3  bis  4  Gier  Kein  gefdjlagen  unb 
einige  fiöffel  ood  gefchmoljener  ©utter  beigegeben,  hierauf  Der« 
mifa^t  man  eS  mit  bem  gehabten  ftofy,  bem  ©rote,  ettoaS  9}ciid?, 
bem  nötigen  ©al$,  SDcuSfatmtfj  unb  Sitroncufdjale,  rührt  eS  $u 
einer  berben  9Kaf?e  burdj,  unb  füllt  biefe  in  ben  $ol>lfopf.  $te> 
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Oeffnung  belegt  man  mit  einigen  ßoljtblättern,  binbet  ben  ®opf 
fe)t  in  ein  $udj  unb  lagt  U)n  in  fodjenbem,  mit  ©aty  oerfefjenen 
SBaffer,  metdjeä  man  oom  93orfodjen  beS  $oljIe$  aufbetuaijrt  §at, 
unb  morin  ein  Xeüer  gelegt  ift,  in  lVi  ©tunben  gar  toerben. 
ÜKan  richtet  an,  toie  in  Voriger  Kummer  befdjrieben,  unb  giebt 
audj  eine  ber  bort  ermähnten  ©aucen  bei. 

3ur  Sarcirnng  be$  ftopfe«  nimmt  man  audj  fotgenbe  garce: 
©ebrateneS  ober  gefodjteS  Odjfen«  ober  §ammelfleifcf>  mirb  geljacft, 
nad)  belieben  mit  einigen  in  93utter  ober  Sctt  gcfajttufcten  ämiebeln 
öermifctjt,  mit  ©utter,  ©iern,  geriebenem  Söeigbrot  unb  ben  gar 
gefdjttrifcten  unb  ge^aeften  ftoftfabfätten  51t  einer  Eide  toie  $u 
Sricanbetten  burd)gerüt)rt,  mit  9Jcu3fatnug,  Pfeffer  unb  ©alj  ge* 
ttmr$t  unb  aulefct  mit  etmaS  3Ritd)  oerbünnt. 

Hr.  78.  ®vünct  ftofyL 

Xer  grüne  kol)i  ift  eigentlid)  im  Spatljcvbft  erft  gut  unb 
brauchbar.  Ter  SReif  giebt  ifjni,  fo  $u  fagen,  feinen  magren  ©e- 
friimatf.  äftan  oerlief't  iljn,  inbem  man  bie  fd)tid)ten  garten 
Blätter  abpflüeft  unb  unbenujjt  lagt,  bie  traufen  Blatter  werben 
nid)t  abgeftreift,  fonbent  mit  ber  §anb  jufammengefagt,  einge- 
brochen unb  bie  Slbem  baoon  abgezogen.  Ter  toofyl  erhält  baburet) 
ein  beffereS  21nfef)en  unb  fällt  nict)t  fo  jufammen.  9iad)bem  bie 
$öpfe  bis  auf  ben  ^erjpol  abgeblättert  ftnb,  nrirb  ber  am  £>er$poi 
fijjenbc  (Stengel  einen  Singer  lang  abgefdjält  unb  eingeferbt.  3n 
biefem  ©tengel  fifct  ba3  füge  unb  fräftige  ßoljlmarf.  3)er  $ofjt 
ftirb  in  üollem  SBaffer  mehrmals  getuafdjen  unb  auf  einen  25uraV 
fd)(ag  jum  Abtropfen  gelegt,  hierauf  fefet  man  ba$  jum  2Beid)* 
lochen  be$  ftofyte  erforberlictje  Söaffer  ober  Steifdjbrüfje  ^um  Seuer, 
giebt  bie  nötfuge  Butter,  etmaS  ©djmalj  unb  Qudtv  unb,  menn 
ee  fodjt,  eine  Quantität  ftoljl  hinein,  beftreut  if)n  nueber  mit 
©aty  unb  fäfjrt  fo  fort,  bis  ber  gange  ßof)l  oerbraudjt  ift.  3n' 
3tuifct)en  fdjtoenft  man  i$n  einige  sDlak  um,  lägt  üjn  im  offenen 
@efäge  nod)  Vi  ©tunbe  fodjen,  bamit  ba3  Strenge  öerfUegt,  beeft 
tyn  bann  $u  unb  fodjt  tfm,  im  (Sanken  in  2  ©tunben,  gar.  (£r 
mug  me^rmal^  umgefdjtoenft  unb  red)t  furj  eingehet  toerben; 
aläbann  bebarf  e3  toeber  #aferfeime8  notf)  9tte|ifet)nufre  $ur  ©auce; 
loifl  man  aber  eine  längere  (feimige)  ©auce  machen,  fo  mug  etneS 
oon  ben  SBeibcn  baju  genommen  tuerben.  Nebenbei  fefct  man  eine 
|>anb  ooß  §afergrüfce  mit  SBaffer  unb  ein  toenig  SButter  auf, 
lägt  fie  in  lVi  ©tunben  bidfeimig  fodjen,  ftreidjt  fie  burdj  ein 
©ieb  unb  giegt  ben  biefen  ©eim  über  ben  furj  eingetodjten  $o$l. 
Sßatf)bem  man  ßetteren  bamit  umgefc^toenft  unb  burct)geftobt  ^at, 
fann  man  anrieten.    SWan  belegt  ben  Äo^I  mit  übergetönten, 
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abgehäuteten  unb  in  SÖutter  gebratenen  Kaftanien  ober  mit  fleinen, 
in  ber  (Schale  gefönten  unb  abgezogenen  Kartoffeln.  Su  lederen 
lägt  man  ©utter  heübraun  merben,  giebt  einige  ßöffel  oofl  3ucfer 
baju,  rührt  fte  mit  einem  hölzernen  Söffe!  bis  ber  3ucfer  faftanien- 
braun  ift,  giebt  bie  Kartoffeln  funein  unb  rührt  fie  bann  mit 
einem  SReffer  um,  bog  fte  alle  glafirt  ftnb. 

SRr.  79.   (Stünct  fto^l  auf  anbete  fflrt. 

£er  Kohl  ttrirb,  mie  üorljin  bemerft,  beriefen  unb  gemäßen. 
3J?an  giebt  ihn  hierauf  in  rauföenb  focfjenbcS  unb  mit  etmaS 
Salj  oerfeheneS  SGßaffer  unb  lägt  ihn  nur  eben  burchfochen.  $>a* 
Kochgefäg  barf  nicht  oon  EReffing  ober  Kupfer  fein,  fonft  mirb 
ba$  ©emüfe  ju  grün.  Nebenbei  f>at  man  bie  jum  SBeichfochen 
beS  Körles  erforberüche  gleifcr)brü^e  ober  SBaffer  mit  »uttcr  ober 
^rett  unb  einigen  Coffein  ooH  Qndtx  im  Kodden,  fefet  einen  $urch« 
fdjlag  auf  einen  (£imer,  brürft  bie  Köpfe  partiemeife  au$,  giebt 
fie  auch  parttetoetfe  in  bie  fodjenbe  Söouttlon,  lägt  fie  jugebeeft 
V/t  Stunbc  metch  unb  furz  einfachen  unb  fann  anrieten.  £er 
Kohl  fann  mit  etmaS  Semmelmehl  unb  einem  Stücfchen  ©uttcr 
umgefcfjtocnft  unb  burrfjgcftobt  merben;  ebenfo  mit  #aferfeim  ober 
gefirnißter  Söutter  unb  2Rehl.  53eim  Anrichten  belegt  man  ihn 
mit  gebratenen  Kaftanicn  ober  Meinen  gebratenen  Kartoffeln. 

2ttan  feroirt  ben  Kofjl  zu  $efel«,  SchtoeinS«,  Cchfen-  ober 
SRauchfleifch. 

Kr.  80.    O&rmicr  &ot)l  auf  (\c\vvhnlid)e  Mrt« 

Xer  Kofjl  roirb  auf  biefelbe  Slrt  zubereitet  mie  oorfjin  er- 
mähnt. Xa  nun  für  gewöhnlich  Sßöfelfleifch  u.  f.  to.  mit  bem 
Kohl  gefönt  mirb,  fo  fefct  man  ba*  Sletfch  fo  üiel  früher  auf, 
baß  e8  fyaib  gar  merben  fann.  Um  ben  Kohl  »eich  zu  lochen, 
giebt  man  nun  fo  oiel  als  nöthig  öon  ber  fetten  Sörühe  burch  ein 
Sieb  in  baS  ©efäg,  morin  ber  Kohl  gefocht  merben  foll,  bringt 
fie  inS  Kochen  unb  giebt  eine  Schicht  Kohl  h^ein,  ftreut  eine 
fleine  #anb  üott  $afergrüfce  barüber  unb  im  Salle  bie  ©ruhe 
nicht  faltig  genug  ift,  auch  etmaS  Salz.  Sollte  bie  ©rütje  $u 
faltig  fein,  fo  oermtfeht  man  fie  mit  ettoaS  SBaffcr.  $)ie  ©ruße, 
bie  man  hierzu  braucht,  muß  fein  ober  gelmcft  fein,  bamit  fie  in 
bem  Kohl  oerfocht,  «uf  biefe  SBcife  lägt  man  baS  ©emüfe,  ohne 
eS  umjurühren,  2  Stunben  langfam  fochen,  ftc^t  inztoifchen  nach, 
ob  SBrühe  genug  barunter  ift,  bamit  e$  nicht  anfefct,  unb  lägt  eS 
furz  einfochen.  Sollen,  ttric  eS  auf  bem  fianbe  üblich  ift  ®ax' 
toffcln  in  bem  Kohl  gefocht  »erben,  fo  mäfcht  man  biefe  gut, 
lägt  fte  auf  einem  fcurchfölag  abtropfen  unb  mit  bem  Kohl  Vt 
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8tunbe  lochen.  9Jcan  fchwenft  fie  bamit  um,  ba&  fte  nach  unten 
fommen,  unb  läßt  fte  nod)  XA  ©tunbe  im  jugebedten  ©efäfi  unb 
unter  mieberholtem  Umfchwenfen  in  Ctualm  gar  bämpfen.  3aIÖ 
ber  Äohl  nic^t  fett  genug  ton  ber  Sörühe  ift,  fo  giebt  man  etwa« 
Sett  ober  SButter  nach-  Stimmt  man  feine  ©riifce,  fo  fchmifct 
man  etwa*  Sett  ober  ©utter  mit  SRehl  unb  bämtft  ben  ®ohl 
bamit  burrf). 

«hc.  81.  Söirfiitö'Sto^L 

$ie  Keinen  feften  Äöpfe  finb  oben  foifr  unb  fein  öon  Äbern 
unb  ^Blättern;  fie  geben,  richtig  behanbelt,  ein  fd>öne*  ©emfife. 
$)ie  ßubereitung  felbft  ift  fet)r  toerfdneben.  $te  ftöpfe  werben, 
wenn  fie  groß  finb,  in  4  bid  8  X^eite  gefchnitten.  ©ie  werben 
entWeber  in  fodjenbem  SSaffer  unb  ©alj  eben  übergetönt  unb 
fdmeft  abgegoffen,  ober  fogleidj  in  lodjenbe  fette  SBouifton  gegeben, 
unb  barin  fur$  ein*  unb  wei<h*gefocht.  hierauf  werben  fie  mit 
einem  ©tücf  SButter  nebft  SRuäfatnuß  umgefchwenft,  etwa«  barin 
tmrchgebämpft,  unb  angerichtet.  Sftan  fann  noch  eine  SJlehlfchwi&e 
baran  geben. 

$luf  eine  anbere  fixt  Wirb  er  gleich  in  fodjenber  ©ouidon 
mit  ber  baju  nötigen  ©utter  $um  Seuer  gefejt;  er  muß  bann 
1—2  ©tunben  rochen  unb  furj  einbampfen.  3Ran  fdjwenft  ir)n 
hierauf  mit  geriebener  9Jcu«fatnufj  um,  ober  ftreut  fie  beim  Än« 
rief) ten  baräber. 

Sluf  eine  noch  anbere  Hrt  wirb  ber  in  (Stüde  gefdjnittene 
$£ot)l  in  fochenbem  SBaffer  mit  ©alj  weich  gelobt,  abgegoffen, 
mit  ©utter  unb  9ttu3fat  umgefchwenft  unb  burdjgefodjt.  3m  SaCte 
bie  ©auce  noch  au  wäfferig  ift,  ftdubt  man  ein  wenig  ßartoffet« 
mehl  t)Ut*m  unb  richtet  an. 

9er,  82.  ®ee<S?of>(* 

Xicfcr  $of)l,  ber  lange  fyargelafmltche  ©tengel  unb  nur 
oben  einige  Blätter  f>at,  wirb  in  ©rüde  öon  ber  ßange  eine« 
halben  Singer«  gefchntttett  unb  in  frifcher  SRilch  gelocht. 

tiefer  Äot)l  hai  befonbere  (Jigenfthaft,  bag  er,  Wenn  er 
au«gewacr)fen,  in  einem  luftbicr)t  gefchloffenen  ©efäjjc  aufzubewahren 
ift,  um  gar  $u  werben,  benn  gefcr)ieht  bie«  nicht,  fo  wirb  er  beim 
lochen  nie  gar,  fonbem  er  bleibt  f^axt. 

Anzurichten  ift  biefer  ®of)I  mit  ©utterfauce;  auch  Kann  man 
ihn  mit  Bouillon  unb  2Ru«fatblüthe  feimig  lochen  unb  bie  ©auce 
babei  geben. 
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9k.  83.   ftrifd)  gemachter  Zaucvtofy. 

$a$u  nrirb  SBcig-  ober  SBirftng'Kohl  genommen;  man  tarnt 
jeboch  auch  nach  ©clteben  —  toer  ben  wür^aften  ©efdjmacf  liebt 
—  einen  Kopf  ©aöoie»Kohl  baju  nehmen.  $er  Kohl  toirb  hierauf 
abgeblättert,  in  ber  SJtttte  burchgefdjnittcn,  unb  recht  fein  utü> 
long  gefchnitten  ober  gehobelt.  S)ann  fc|t  man  nach  ber  Quantität 
bc*  flot)!«  ungefähr  2  fytxk  SSaffer  nnb  1  Xljeit  ®fftg  nebft 
etroaS  SButtcr  unb  nach  ^Belieben  mit  ©chtoeine.  ober  <Stänfefd)mal$ 
tum  geuer.  $a  nun  ber  Kohl  mit  Kümmel  gefunber  ift,  al* 
olme  btefen,  fo  mifcht  man  gut  gereinigten,  auch  mohl  gehadten 
Hümmel  nebft  bem  richtigen  ©al$  ba$roifchcn,  giebt  ben  Kofjl  nach 
unb  nach  in  bie  fajon  fodjenbe  ©rühe,  unb  lagt  Um  langfam  2 
©tunben  focfjen,  ftettt  it)n  jeboch  fo  auf,  bag  unter  bem  ©efäge 
wenig  geuer,  an  ben  ©eiten  aber  mehr  #ifce  ift.  Unter  mehr- 
maligem Umfchmenfen  lägt  man  üjn  fur$  einfochen  unb  richtet  an. 
9Jton  gamirt  i^it  mit  gebratenen  Kaftanien  ober  Kartoffeln,  fotoie 
auch  mit  ©auciSdjen. 

©od  ber  ftof)(  redfc)t  fauer  unb  babei  füglich  im  ©efcfymacf 
fein,  fo  taucht  man  ein  ©tücfchen  Qudtx  in  Sßajfer,  unb  rührt  e£ 
in  einer  jum  geuer  gefteflten  Safferofle  fo  lange,  bi$  e$  anfängt 
gelb  ju  roerben,  gießt  bann  fo  Diel  Söeinefjig  baju,  als  noch  jur 
©auce  bed  Kohl$  fet)lt,  unb  lägt  ihn  mit  bem  Surfer  auftochen. 
2ttan  giebt  ein  ©tücfchen  Butter  baran,  fchtoenft  ihn  bamit  um, 
lägt  tt)n  etroa$  bamit  burchbünften  unb  richtet  an.  2Ber  ben 
Hümmel  nicht  ganj  jmifc^en  ben  Kot)l  $u  nehmen  roünfcht,  tann 
felbigen  ftogen,  in  einem  deinen  ©efäg  mit  SBaffer  auSfochen  unb 
burchgejtebt  bem  Kohl  betgeben. 

9hr.  84.   tRotyer  &aucttol)L 

#ier$u  roirb  ber  Koi)l,  roie  fdjon  beim  roeigen  ermahnt, 
abgeblättert,  auch  fein  unb  lang  gefdmitten.  $er  ÖJefunbheit 
roegen  unb  um  bie  garbe  be$  Kohls  ju  erhalten,  tlmt  man  gut, 
ifm  in  einem  irbenen  @efäg  ju  fo^en.  üttan  fefct  nun  3  X^eile 
Gaffer  nebft  1  X^eil  SBeineffig  $um  geuer,  giebt  SButter  ober 
^alb  ©utter  unb  fyalb  ©a)malj  ba§u,  unb  famt  nach  belieben 
etroa$  gehadten  Kümmel  ober  auSgefochte«  Kümmelroaffer  beimifchen. 
SBenn  biefe«  focht,  giebt  man  ettoaS  oon  bem  Kohl  huwin,  lagt  ihn 
fochen,  giebt  bann  mieber  Kohl  hinein,  unb  fährt  fo  fort,  bi$  er  gan$ 
öerbraucht  ift.  ßmifchen  jebe  ©chidjt  ftreut  man  etttm*  ©al$.  $en 
Kohl  lägt  man  unter  öfterem  Umfajroenfen  unb  Wadjfehen  forj  ein- 
fachen. Söill  man  ihn  berbeffern,  fo  mirb  etmaS  Slothwein  unb  3ucfer 
baran  gegeben,  womit  er  noch  *troa«  bäm|)fen  mug.    3™  galle  fein 
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ftümmel  $u  bem  #of)t  gegeben  roorben  ift;  fo  ttmrjt  man  mit 
etwa«  3flu«fatnuf$. 

9tr.  85.   SHotfjcr  ober  tteifter  Äo^I  mit  ttepfeltt» 

£uer$u  wirb  ber  Äofjl,  wie  oorljin  bemerft,  fein  gcfdmitten  unb 
richtig  gefallen.  9hm  f>at  man  nadj  ber  Quantität  be«  Sft>f)l«  lofe 
fäuerttdje&epfel,  mojuaudj  einige  ©orftorfer  genommen  werben  fönnen, 
gefäält,  geoiertljeilt,  ba«  fternljau«  §erau«  genommen  unb  quer  ab  in 
feine  ©Reiben  gefdjnitten.  Nebenbei  f)at  man  etwa«  Hümmel  in 
SSaffer  au«gefodjt,  unb  burdjgcfiebt  in  eine  (£afferofle  gegeben.  Sttan 
fcftt  bie«  mit  einem  ©tütfdjen  SButter  jum  geucr,  legt,  fobalb  e« 
fo$t,  ben  £of)l  mit  ben  Slepfeln,  eine  Sdjidjt  um  bie  anbere,  nebft 
einem  ©tütfdjen  SButter  unb  nad)  SBetieben,  wenn  bie  flepfel  fauer 
finb,  aud>  ein  ©tücfajen  Svidtv  hinein  unb  becft  jule&t  abgemaföene 
ftofjlblätter  ober  ein  ©latt  ©utterpapier  baruber.  Süstedt  bringt 
man  ben  ®ot)I  in«  &od>en,  fcfct  Um  aber  ntdjt  auf  einen  platten 
§eerb,  fonbern  auf  einen  $rcifu&,  fd)üttett  i^n  einige  SRale  an, 
nur  ntd)t  um,  unb  fielet  banaa),  bafc  er  fortwäljrenb  langfam  $wei 
©tunben  fodjt,  wo  er  bann  fdjön  unb  fur$  eingefodjt  fein  mujj. 
9tad)  #tn$utfmn  Don  etwa«  Butter  nnb  2Ru«fatnufi  fdjwenft  man 
if)n  nodjmal«  um  unb  ridjtet  an.  2ttan  fann  ben  ftofjl  mit  in 
Viertel  gefdmittenen  gebratenen  Slepfeln  belegen,  unb  feruirt  iljn 
bei  #afen»,  föebfjüfmer',  Rommel»  unb  <5d)meme«93raten. 

9lr.  86.   &auevtot)l  auf  einfache  UvU 

$)er  Äoljl  wirb  abgeblättert,  fo  weit  er  grüne  ober  unreine 
SBtätter  f)at;  ba«  Unfaubere  nebft  ben  birfen  Wbern  tutrb  abge» 
fer)nittcn.  Sollten  bie  5lu&enblätter  nod)  brauchbar  fein,  fo 
merben  fte  abgewafdjen  unb  auf  einen  $urd)fd)lag  §um  Abtropfen 
gelegt,  hierauf  fdmetbet  man  bie  floljttöpfe  in  ber  SRitte  burdj. 
$en  garten  fcerjftrunf  fdjält  man  ab,  ferbt  ifm  ein  unb  fdjneibet 
ifjn  wie  ben  f?ol)l  fein.  Nun  toermifdjt  man  ba«  ©efdmittene  mit 
gereinigtem  JHimmel,  unb  wenn  feine  fähige  ©rülje  baju  genommen 
wirb,  audj  mit  ©alj.  hierauf  fjäutet  man,  nad)  Quantität  be« 
Sbftfe«,  ßatb«*,  Ddjfen*,  Rammet*  ober  Stterenfett  au«,  fc^neibet 
ober  fjatft  e«  fein  unb  mifd)t  e«  unter  ben  £o!jl,  wo  e«,  ganj 
öerfodjt,  fdjön  fettet.  2Kan  fefrt  3  Steile  SBaffer  unb  1  $$eil 
(£fftg  sunt  geuer,  lägt  bie«  fodjen,  giebt  nadj  unb  nad)  ben  gut 
öermifdjten  floljl  hinein,  unb  lägt  ilm  noa)  2  ©tunben  langfam 
fodjen,  wobei  man  ifm  öfter«  umfdjwenft.  9todj  #in$utljun  oon 
etwa«  SucTer,  Söutter  unb  SWe^Ifd^wi^e,  lägt  man  üjn  ooHenb^ 
gar  bämpfen. 
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ßodjt  man  frifc^e^-  ober  ©djtoeintyöfelfteifd)  gu  bem  8  ob,!, 
fo  rnufc  biefeS  fdjon  einige  3^it  gefönt  Jjaben.  9ttan  nimmt  fo» 
bann  baS  Sett  mit  fo  oiel  oon  ber  ©rüt>e,  bajj  ber  $o§t  nic&t 
oerfafyen  wirb,  giebt  ben  nötigen  (£ffig  baju,  oermtfdjt  ben  #o§l 
mit  Hümmel,  aber  nidjt  mit  ©al$,  unb  gicbt  ifm  naa)  unb  naa) 
in  bie  föon  fodjenbe  ©rüt>e.  9fadj  awetfrünbigem  ßodjen  ftobt 
man  i$n  mit  gefdjmifcter  ©utter  unb  SReljt.  3f*  er  fd)on  fett 
genug,  fo  giebt  man  einen  Söffet  öott  8Rel)t,  mit  ffiffig  o&er 
Baffer  eben  gerührt,  baju,  lägt  Ujn  bamit  burdjlod&en  unb  richtet  an. 

£od)t  man  ßofjt  unb  Sleifdj  in  Heineren  CLuantitäten,  fo 
fann  man,  nadjbem  ba*  Steift  abgeWafd&en  unb  oon  ben  ©plitter« 
fuoäjen  befreit  ift,  baffetbe  mit  bem  nur  eben  jum  ©artoerben  bcS 
&of)ld  erforbertid>en  SBaffer  jutn  geuer  fefcen,  bann  gut  abfääumen 
unb,  toenn  e«  friföcS  Sleifdj  fein  foüte,  etwas  ©ata  baran  geben. 
3m  Salle  man  junge«  gtetfdj  ^ierju  benu&t,  fo  fann  man  nad) 
bem  Slbfdjäumen  ben  ßofft  fammt  ftümmet  gleich  barauf  geben 
unb  wirb  bann  beibeS  $ugteid)  mürbe.  Sitte«  Steift  mu&  1  ©tmtbe 
Dörfer  lochen,  ©oll  ba«  Sleifä)  ben  ©ffig«©efd>ma(f  nidjt  an* 
nehmen,  fo  wirb  ber  ©ffig  nidjt  gleid)  ^injuget^an,  fonbern  erft 
bann,  wenn  beibe«  gar  ift.  hierauf  nimmt  man  ba$  Sflctfc^  tyerauä, 
unb  ftellt  e«  §eifi.  Oft  ber  #ol)l  genug  oom  Steifte  gefettet,  fo 
rüfjrt  man  einen  Söffet  ooH  9ftel?t  mit  (Sffig  eben,  gießt  bie*  über 
ben  &o$t,  tagt  ifjn  bamit  burdjfocfjen  unb  richtet  an.  3m  gatle 
er  niä)t  5ett  genug  ift,  fo  wirb  ber  (Sffig  fo  baju  gegeben,  unb 
ber  fbljl  außerbem  mit  einer  üftct)lfcf)toifce  burrfjgcfodjt. 

Str.  87.   ®auettof)l  mit  (gttiett. 

SBitt  man  (Snten  in  bem  $o§t  fodjen,  fo  nimmt  man  ge» 
tpö^nlic^  alte,  fette  (Snten,  bie  ein  lange«  Stocken  oertragen  lönnen. 
9tacf)bem  man  Jte  gut  gereinigt  unb  gemäßen,  aufgebogen,  in 
fattem  SBaffer  jum  Sfeuer  gefegt,  fur$  oor  bem  Sodjen  herausge- 
nommen, ben  etwa  angefefcten  ©d>aum  abgewafdjen  unb  fie  barauf 
toieber  mit  fattem  SBaffer,  bem  nötigen  ©at$,  einer  mit  helfen 
beftedten  3toiebel  unb  einem  ßorbeerbtatt  §um  Seuer  gefegt  unb 
1  ©tunbe  lochen  getaffen  ljat,  nimmt  man  bie  ©ewürje  §erau« 
unb  giebt  ben  vorbereiteten  $o§l  hinein.  (£«  ift  einerlei,  ob  man 
rotten  ober  wet&en  ®ofjl  nimmt,  nur  mujj  juoor  ber  nötige  ©ffig 
baran  gegeben  fein.  9Äan  Ijat  barauf  ju  achten,  ba&  ftdj  bie  ©nte 
ni$t  anfejjt  ober  üerfoc^t,  Weit  jte  gewö§ntid>  e$er  tote  ber  $o$t 
gar  wirb.  $)a  ber  $ofjt  gewöl)ntid>  oon  einer  guten  Gute  tun« 
reid>enb  fett  wirb,  fo  fann  nur,  wenn  er  nidjt  furj  getobt  ift, 
ein  Söffet  öoff  972e^t  mit  SBajfer  unb  ©ffig,  je  nac^bem  bie  Saure 
ift,  ebengerütjrt  unb  mit  bem  $o$t  burd&gemiföt  werben.  Stimmt 
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man  aber  eine  wilbe  ober  etwa«  magere  Crnte,  fo  mujj  nac$  53e- 
fdjaffenheit  entWeber  ein  ©tüd  Butter  mit  bem  &oi)(  umgefchwenft 
toerben  ober  eine  ^Butter*  unb  Sftehlfchwifce  bamit  burä)fod}en. 
39eim  Anrichten  legt  man  bie  (Snte  in  bie  9Äitte  unb  ben  $ot)l 
runb  umher. 

Sunge  Crnten  werben  gewöhnlich  gebraten  bei  bem  ®ot)l 
gegeben  unb  biefer  mit  etwa«  oon  ber  Süd  noch  burdjgemifcht. 
üBül  man  ftc  aber  mit  bem  ®ohl  fodjen,  fo  barf  bied  uicht  länger 
ate  1  ©tunbe  gefchehen. 

Kr.  38.    &a\\ttUfy  mit  9t  ebenem 
(^clbfjüljttern). 

Witt  Kebhnhner  werben  gewöhnlich  mit  bem  ßohl  gefoc^t, 
"boeb  bürfen  fie  nidjt  ju  altgefdj  offen  fein.  3unge  Kcbfjühner 
tu  erben  mit  &ped  braun  gebraten.  9Kan  fanu  auch  ftatt  ber 
^Rebhühner  in  SRarinabe  gelegte  Xauben  nehmen.  3m  Uebrigen 
richtet  man  ftdj  ganj  nach  üoriger  Plummer. 

Kr.  89.   *£)it/3ubcveituuQ  bt$  etuflcmacfjtctt 

Der  ©auerfohl,  ber  unter  bem  Kamen  SKagbeburger  einen 
bebeutenben  Kuf  ermatten  ^at  unb  ber  auch  jefct  mehr  allgemein 
im  £erbft  jubereitet  wirb,  wirb  in  ber  Kegel  in  ©ebinben  ober 
Brufen  |um  Verlauf  gebracht,  ©obalb  nun  ein  fotd^ed  ÖJebinbe 
ober  ®efä&  mit  .-bem  eingemachten  Äot)l  angebrochen  wirb,  ift  e« 
nött)ig,  wieber  einen  febttefcenben  Decfel  in  ba«  ©efäfe  einzulegen, 
melier  mit  (Steinen  *u  befchweren  ift.  Unmittelbar  auf  ben 
Sauerfohl  lege  man  fto^IMatter  unb  auf  biefe  ein  faubere«  Xuch, 
welche«,  wenn  ba$  C^efäfe  angebrochen  wirb,  mehrere  SKale  in 
frifchem  SBafier  au«gewafd)en  werben  mufc,  boch  beoor  e«  Wieber 
«ingelegt  wirb,  etwa«  abjutrodnen  unb  ju  fallen  |ift.  93ci  bem 
£erau*nehnten  be«  Stühle«  wirb  berfelbe  flicht*  ober  lagenweife 
abgehoben,  folltc  e«  ßa)  fytxbä  herau«ftellen,  ba&  ber  ®ohl  etwa* 
troefen  ift,  fo  wirb  etwa«  frifche«,  falte«  Söaffer  barauf  gegoffen, 
berfelbe  mit  frifchen  #ohlblättern  möglichft  überbeeft  unb  betannter« 
majjen,  wie  oben  bewerft,  befdjwert 

55er  $um  lochen  beftimrate  ^or)t  raufj  junächft  unterfucfjt 
toerben,  ob  er  mit  bem  nötigen  ©alj  unb  ber  ©dure  oerf eljen  ift ; 
erftere«  barf  in  feiner  größeren  Quantität  gefunben  Werben,  al« 
überhaupt  beim  Soeben  be«  Uol^le«  ju  bemfelben  oerwenbt  wirb. 
Da«  ©äuren  be«  $ohl«  geflieht  mittelft  ©remortartari  ober  Sauer- 
teig ober  burch  unreife  Weintrauben,  e«  wirb  bann  ber  $ot)t 
fcermittelft  einer  ©abel  lofe  audeinanber  gelegt  ober  in  fochenbe 
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ftleifdjbrü^e,  bie  nidjt  faltig  fein  barf,  ober  in  SSaffer  mit 
fyatb  ©djmalj  ober  SButter  l)ineingcgebcn,  worin  man  ityn  nidjt  in 
ju  furjer  SBritye  unb  nidjt  gn  feft  jugebeeft  aroei  ©tunben  fod>en 
lagt.  (5*  wirb  nad)  belieben  in  ©uttcr  gcfdjmifcte*  2)Wjl  unb 
etwa*  guefer  baju  gegeben,  worauf  er  mit  Kaftanien  unb  gebratenen 
Kartoffeln  angeridjtet  wirb. 

SSenn  ber  Koljl  ju  nag  fein  foHte,  fo  wirb  er,  betör  er 
jum  Sener  gegeben  wirb,  auSgebrüdt;  ift  er  ju  faljig,  fo  muß  er 
gewafdjen  werben,  bod)  öerliert  er  in  bem  lederen  Salle  einen 
anfefmtidjen  X^eit  be*  fräftigen  ©efdjmacfeS. 

SRr.  90.   3ttttf|e  Wlaitübcn  jtt  tod)ctt. 

Xiefe  finb  am  heften,  Wenn  fie,  gtetet)  naa^bem  fie  au8  ber 
(£rbe  genommen  finb,  zubereitet  werben.  £a&  Kraut  wirb  b& 
auf  ben  #er$üol  abgeblättert,  bidjt  um  biefen  fauber  abgeptifct 
unb  fein  abgefcfjält,  ebenfo  bie  fpifcen  SBurjelenben  abgefdmitten 
unb  in$  SBaffer  gelegt,  ©inb  fie  gewafdjen  unb  abgetropft,  fo 
fönnen  fie  gleid)  in  todjenbe  S3ouiIIon,  bie  burdfS  Sieb  geftrirfjen 
ift,  fnneingegeben  unb  V*  ©tunbe  weidjgefodjt  werben.  DJarfibem 
man  Butter  unb  URefjl,  mit  feingeljarfter  $eterfilie  burdjgefdjmtfct, 
an  bie  Sftüben  gegeben  unb  mit  biefen  burrf>geftobt,  fowie  ba4 
nötige  ©alj  baran  gegeben  Ijat,  lögt  man  e£  jufammen  buraV 
bämpfen  unb  rtdjtet  bann  an.  SWan  giebt  bie  9tüben  $u  2amm£» 
Sotelette«  ober  grißirtem,  in  ©tfltfe  gefa)nittenen  ßammfleifa). 

(Sine  anbere  Bereitungsart  ber  SRüben  ift  folgenbe:  SRan 
reinigt  fte  auf  bie  oben  befdjriebene  Söeife,  madjt  fo  oiel  fodjenbes 
SBaffer,  ate  511m  ©crmerben  berfetben  nötyig  ift,  giebt  im  Koc&eu 
bie  SRüben  mit  etwa«  Butter  unb  ein  ©rüderen  Surfer  hinein,, 
lägt  fie  weid)  fod)en,  faljt  nad>  unb  ftobt  fte  mit  in  Butter  trau*, 
gefirnißtem  SRetyl  unb  etwa*  feinge^arfter  ^eterpUc-,  nad>bem  man 
fte  noa)  etwa«  barin  f)at  burdjbfinften  laffen,  werben  fie,  mit  ftafpn» 
würfta)en  ober  ro^em  ©0)infen  belegt,  angeridjtet.  3«  le|tereu 
t^ade  giebt  man  geftobte  Kartoffeln  babei 

ftr.  91.  ^tcfelbett  auf  ettglifd)*  Ärfc 

jftadjbem  fie  in  SSaffcr  mit  6a($  weid;gefod)t  unb  abgegoffen 
finb  »erben  fie  mit  gefcf)mol$ener  Butter  nnb  fetngeffadter  ^etcrfiltt 
babei  angerichtet. 

9lr.  92.  ©raittt  getonte  Stöbern 

2Ran  bringt  gute  braune  3ü8,  bie  Har  abgefegt  ift,  in'* 
Sodjen,  giebt  bie  gutgereinigten  «üben  mit  etwa«  9Jhi$fatnu6  unb 
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menn  eS  nötljig,  mit  einem  ©tüddjen  ©utter  hinein,  läfct  fte  meia> 
fodjen  unb  fdjmeuft  fte  um. 

<Rr.  93.   ücvbfc  unb  gfe(b*91übett» 

2)iefe  toerben,  menn  fte  nod)  Hein  ftnb,  auf  biefetbe  ftrt, 
toie  bei  ben  SRairfiben  betrieben,  gefönt  unb  geftobt.  2Ran  gtebt 
gefönte«  $>ammelfletfd)  unb  $>ammel-(£oteIeit$  babei.  $ie  Stäben 
fönnen  aud)  anftatt  ber  *ßeterfilie  mit  Kümmel  gefönt  toerben. 

S*r.  94.    £iefe(ben  'auf  anbete  Jlrt« 

Sinb  bie  Stäben  groß,  fo  toerben  fte  gan$  abgefaßt,  ber 
Sänge  nad)  in  lU,  Vi  ober  Vis  gefdjmtten,  mie  bie  aRairüben, 
in  fettet  £amtnelfleifaV93ouilIon  meid)  gefönt  unb  mit  ©utter, 
aWe^If^mite  unb  feinge^oefter  ^eterftlie  ouf  biefelbe  Hrt  geftobt 
ober  furj  eingehest.    Sie  ftnb  bonn  jum  2(nrid)ten  fertig. 

9hr.  95.   Stäben  mit  $amnirifTcifrf;  in  einem  Zopf 

gefacht« 

2)a$  Steift  wirb  abgetoafdjen  unb  mit  fo  öiel  SKaffcr,  als 
nötfjig,  um  bie  Stäben  barin  meid)  $u  fodjcn,  oerfe^en;  nadjbem 
e3  richtig  gefallen,  toirb  e3  unter  mehrmaligem  21bfd)äumen  J1/« 
Stunben  gefodjt,  bann  bie  gefdjälten,  gemafdjenen  unb  in  4  Steile 
gerfc^nittenen  fRüben  hinein  gegeben  unb  1  ©tunbe  mttgefoert. 
SBifl  man  audj  Kartoffeln  mitfod)en,  fo  toerben  biefe,  ioenn  fte 
gefehlt,  getoafdjen  unb  auf  einem  SDurdjfdjtag  abgetropft  ftnb,  mit 
bem  nötigen  ©0(3  $u  ben  Stäben  gegeben.  SBorljer  fyat  man 
jebod)  nadjjufeijen,  ob  ba$  gleifd)  fajon  mürbe  fei.  3ft  bie«  ber 
ftatl,  fo  mufj  e3  herausgenommen  unb  bi$  junt  ©ebraudj  »arm 
gefteflt  toerben.  $arnad>  toirb  ba8  ©efä&  jugebedt  unb  bie  Kar* 
toffeln  gar  gebünftet.  ©inb  fte  furj  bor  bem  ©armerben,  fo  ftreut 
man  gefjadte  ^eterfilie  barüber  unb  fdjtoenft  fie  um,  bog  fie  auf 
ben  ©oben  be$  Xopfe«  fommen  unb  ooffenb«  gar  toerben.  Kod>t 
man  feine  Kartoffeln  mit  ben  Stäben,  fo  mufj  ettoa«  SButter  ober 
mit  SRefjt  unb  ^eterftlie  gefdjmifrte*  Sfett  baran  gegeben  merben, 
ober  toenn  bie  Stäben  00m  Sleifd)  fett  genug  ftnb,  nur  bie  *ßeter* 
ftlie.    2)ie  Stäben  ftnb  tytrauf  jum  Änridjten  fertig. 

Stimmt  man  bie  33  out  Hon  00m  ftlcifd)  jur  Suppe,  fo  mufj 
beim  ©inlegen  ber  Stäben  ju  bem  Sleif^  nod)  ettoaS  SBaffer  naty 
gegoffen  merben. 

Sftr.  96.   ®tetfräbeu  mit  fffeifd)  in  einem  Zopf 

^jefoo^t* 

OTe«  Stetfdj ,  meiere»  mit  bem  @emüfe  jufammen  gefönt 
merbnt  foH,  barf  feinen  6plitterfnod)en  an  ftd)  fjaben. 

21* 
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2)tc  Stecfrüben  ober  bcr  Unter«8ol)lrabi  müffen  gleiche  3^it 
fodfjen.  ftadjbem  man  fte  fo  tief  gefdjält,  bai  alles  $arte  baoon 
ift,  fdjneibet  man  fie  in  oiereeftge  Streifen,  tt)äfd)t  fie,  giebt  bie 
9lübcn  &u  bem  fa)on  längere  3^ü  fodjenben  3flei)d)  unb  lögt  fte 
2  Stunben  fodjen,  bamit  fte  redjt  toeidj  werben.  SUSbamt  giebt 
man  erft  ba$  nötige  ©al§  fnnju,  roetl  bie  Sftüben  fidj  olwe  @al| 
beffer  meia)  fodjeu  unb  einen  füglidjeren  ©efdjmad  $aben,  unb 
fdimtyt  wenn  fie  oon  ber  fjtcifcr)brü^e  nidjt  fett  genug  fmb,  ettoaä 
Butter  unb  Sfteljl  ^ellgetB  unb  lägt  fie  hiermit  burdj«  unb  feimig 
f  od)en.  2Ran  !ann  aud)  nod)  ettoaS  geriebene  SRuSfatnug  beigeben. 
HöiCC  man  auä)  Kartoffeln  mit  ben  Stäben  fodjen,  fo  giebt  man 
biefe,  toenn  bie  Äüben  etroa  1V>  ©tunbe  gefodft  Ijaben,  mit  bem 
nötigen  ©alj  {nnju  unb  lägt  fie  gar  bämpfen.  Sftaa^bem  man  fte 
umgcfdjroenft,  fann  man  fte  in  ber  (Sauce  au$  nodj  ettoaS  naa> 
gießen  laffen,  unb  allenfalls  mit  ettua«  ©utter  nadjfetten.  Sftmmt 
man  gleifdjrourft,  fo  lögt  man  biefe  in  lA  ©tunbe  auf  bem  ©e« 
müfe  gar  fo$en. 

• 

3bc.  97.   <&ttdvüben  auf  eine  feinere  Sfrt  ^bereitet. 

©djöne  gelbe  ©terfrüben  roerben  tief  abgemalt,  bamit  nidjte 
partes  baran  bleibt,  gut  getoafdjen  unb  in  egale,  bide  unb  runbe 
©Reiben  gefdmitten;  bann  auf  einem  Sörctt  in  mögltdjft  gleiche 
3 olllange  Streifen  jcrlegt  unb  fo  biet  Gaffer  ober  fdjmadje  Bouillon, 
als  jum  ©arfodjen  ber  Drüben  erforbertid)  ift,  jum  geuer  gefegt 
unb  in*  floaten  gebraut.  5)ann  toirb  bie  ju  ben  fftüben  nötige 
Butter  in  einem  anberen  ©efäge  auf  bem  geuer  gelb  gefönt,  mit 
einem  ßöffel  t>od  Quäuc  unb  etwa*  SERe^l  fjeflbraun  gefdjtoifct,  $u 
ber  fod>enben  glüffigfeit  gegeben  unb  gut  bamit  burebgerübrt 
hierauf  giebt  man  bie  föüben  nad)  unb  naa)  hinein,  bedt  fte  $u 
unb  tagt  fte  bei  öfterem  Umfdjütteln  in  2  ©timben  fdjön  toeidj 
unb  fur$  einloten.  SRadjbem  man  ba8  nötige  ©alj  unb  nad) 
belieben  ettoa*  9Ku3fatnug  nachgegeben  unb  e$  bamit  burdjge. 
fdjtuenft  $at,  lägt  man  e$  noc$  ein  wenig  bamit  burajjie^en. 
9Jtan  fann  bie  auf  biefe  SBeife  bereiteten  SRüben  bei  jebem 
Steifa)  geben. 

Söill  man  ben  ©teefrüben  ein  ben  märfifdjen  diüben  gleiche* 
SInfeben  geben,  fo  friert  man  fte  mit  einem  $fyfelau$ftcdjcr  aud 
unb  bepufct  fie  jenen  Öljnti$.  &uf  biefelbc  Slrt  gefönt  unb  unter 
$3eimtfd)ung  oon  etroa&  öffig  unb  geftogenem  Pfeffer  fann  man 
fcie  föfiben  mit  frifa)gefodjten  f artoffeln  unb  ttar  gefdjmot§cner 
23utter  bei  gefönten  ©dmäpetn  geben. 
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98    Seinem  9WbfHeI.®emtife* 

#ier$u  nimmt  man  bic  biden  ©tengel  öom  auf  gefd)  offenen* 
©alat  ober  ba8  2Jcarf  au3  ben  ßoljtftrunfen,  fdjält  fie,  ferbt  fte- 
ein  unb  fdmeibet  fie  in  joHange  ©treifdjen,  nmfdjt  fie,  giebt  bie 
ftübftiele  in  fodjenbeS  SBaffer  unb  lägt  fie  einige  Sttal  rafd>  über- 
fodien.    Tann  lögt  man  fie  auf  einem  ^urrfjfa^tag  abtropfen  unb 
in  fodjenbcr  Bouillon  meid)  lochen,   darauf  fefct  man  bie  nötfuge 
93utter  jum  geuer,  giebt  feines  ©emmelmefjl  ^in§u  unb  fdjmifct 
es  ein  roenig  aufammen,  giefjt  bann  oon  ben  Stübftielen  bie  todjenbe 
^Bouillon  fnnju  unb  lägt  es  recht  überfodjen,  ftrcicfjt  e$  rjternad) 
gufammen  burdj  ein  ©ieb  auf  bie  föübftiele,  unb  läßt  eS  mit 
btefeu  unter  ©eifügung  öon  etmaS  SJcuSfatnufj  unb  geftofeenem; 
roci&en  Pfeffer  burcf)äiefjen. 

NB.  3U  ocni  $RübftieI-©emüfe  merben  im  8rüf)iaf)re  alle' 
21u$müd)fe  unb  $eime  oon  e&baren  $flan$en  genommen,  gut  ge- 
reinigt, mie  oben  gejeigt,  mit«  ober  allein  getobt  unb  mie  in 
9fr.  100  bann  geftobt. 

9fr.  99.    ftlcinc  gelbe  Sudcvviiben. 

$iefe  merben  ber  Sänge  nad)  egal  gefdjält,  gemafdjen  unb" 
ganj  in  !oc$enbe£  SBaffer  gegeben.  SBcnn  fie  fodmt,  giebt  man 
einen  ©utterball  (Butter  unb  9flef)l  jufammen  gefnetet)  ^inju,  Iäjjt 
fie  jufammen  in  furjem  SBaffer  meid)  fodjen  unb  bann  fteljen. 
#urj  oor  bem  SInrtdjten  lägt  man  ein  ©tüd  ©utter,  mit  ettoaS 
Pfeffer  ober  2flu8fatnufi  öermifdjt,  serge^en,  rüljrt  einen  XJjeelöffet 
ooö  ßartoffelmef)!  mit  etma8  SBaffer  eben,  unb  giefjt  bie«  gu  ber 
Butter,  bie  man  barauf  jum  Seuer  fe$t  unb  unter  ftetem  Stühren 
bis  bidjt  oorS  ®odjen  bringt.  SBitt  man  anrieten,  fo  fdjmenft 
man  bie  SRüben  barin  Ijerum,  bamit  fie  oon  ber  Sauce  überwogen 
merben.  2Ran  giebt  bie  SRüben  31t  Dorfen-  ober  $ammelfleifd) 
unb  #ammeI-<£otelett3. 

SRt.  100.   OtterSberger  gelbe  lange  SRübetn 

$iefe,  ben  9totf)ebeeten  äfmlid)  geftaltete  föüben,  merben  ge- 
fehlt, gemafdjen  unb  in  runbe  ©Reiben  ober  längliche  giletS,  mie 
bie  ©tetfrüben,  aerfd)nitten,  unb  aud)  mie  biefe  gefönt.  2Ran 
fann  fie  jebod)  aud)  mie  bie  meifjen  föüben  jubereiten,  fie  müffen 
aber  länger  f  od)en  als  biefe.  2Ran  ftobt  fie  am  beften  in  £ammel- 
fleifa>$8rüf)e  unb  mit  ^eterfilie  ober  in  9Rel)lfd)mi&e  allein. 

9h.  101.   üHärftfcfic  ober  Tel  tu  wer  9tüBem 

Wvn  f  djabt  fte  fein  unb  f  djncibet  nidjt*  als  bie  faifre  SBur^cI- 
fafer  ab.    $ann  merben  fte  jmei  SRat  in  laumarmem  SBaffer  ab* 
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$etuafd)en,  abgefdjtoenft  unb  biö  $um  ©ebrauch  in  einem  irbenen 
t®cfä6  faü  gcfteECt.  ©iß  man  bie  Hüben  fein  fioben,  fo  »erfährt 
man  bomit  auf  folgenbe  SBeife:  SKan  fefet  nach  SSerhättmg  ber 
Silben  ein  ©tuet  Butter  junt  3euer,  lägt  biefe  unter  öfterem 
©ewegen  beS  ©efägeS  heflbraim  werben,  giebt  nach  Belieben  einen 
ßöffel  üoll  2Rehl  ^inju  unb  rührt  fte  bis  ftum  ©raunwerben, 
darauf  nimmt  man  auf  5  ßiter  föüben  ungefähr  125  Gr  ge- 
ftogenen  3ucfer,  lägt  ihn  in  ftetem  Äühren  mit  ber  ©utter  hell- 
braun werben,  giebt  bie  SRüben  hinein  unb  fchwenft  fie  in  ber 
<Sauce  um,  bis  fie  Don  biefer  überwogen  fiub,  unb  lögt  fie  (wenn 
*ein  9Jcet)l  baju  genommen  ift)  fur$e  jjeit  in  ber  Butter,  wo$u 
ber  Qudtr  getijan  ift,  bäntyfen,  bis  fie  braun  unb  halbgar  fhtb, 
giegt  bann  fo  biet  (ochenbeS  SSaffer  ober  Bouillon  nach,  bog  bie 
3Iüfftgfeit  mit  ben  ftüben  gleich  fleht,  unb  lägt  fie  2  Stunben 
unter  öfterem  Umfd)Wen(en  unb  föütteln  beS  ©efägeS  toajen.  £mt 
man  frifdje  Butter  genommen,  fo  fatyt  man  nod)  etwas  nadj, 
ebenfo  braucht,  wenn  man  fräftige  Bouillon  nimmt  (ein  SRet)!  in 
ber  Butter  gefdjwifct,  fonbera.blog  ber  3utt<er  baxin  gebräunt  $u 
werben. 

Bei  einer  anberen  Bereitungsart  wirb  nur  fyalb  fo  oiel 
Butter  genommen,  auf  biefelbe  Krt,  wie  oben  erwähnt,  mit  Qndcx 
unb  etwas  3J^er)I  gebräunt,  unb  in  ein  ©efäg  mit  bem  nötigen 
foc^enben  Söaffer  getljan.  darauf  werben  bie  Stöben  nachgegeben, 
wenig  befallen  unb  in  2  ©tunben  (urj  eingelocht,  ©tebt  man 
<tn  ©tücf  guten  @tanb  an  bie  Sftüben,  fo  werben  fie  auch  °$ne 
SJcehl  glänjenb  unb  feimig.  9Ran  feroirt  fie  ju  SRoftbeef,  SRaucb« 
unb  £>ammelfleifch,  §ammelfeule,  (jarbonabe  unb  auch  ju  ©rat* 
Jourft. 

9k.  102.   ©utfelbfdje  Wüben. 

$iefe  werben  wie  bie  märfifchen  Sftüben  gereinigt  unb  jwar 
bie  grogen  mitten  burchgefchnitten.  3)aS  untere  Crnbe  bleibt  gan$ 
unb  ber  obere  %$t\\  wirb  gehalten;  fie  werben  auf  biefelbe  Slrt, 
wie  bie  märtifchen  unb  (Stecfriiben  gefocht,  tonnen  aber  auch  w 
SBaffer  mit  etwas  Qndtx  unb  Butter  in  17*  ©tunben  weichgetocht 
unb  mit  Sßeterfilie,  wie  bie  SDtairüben,  gejtobt  werben. 

ffbe.  103.   ©elfte  <?rfrfen  att  ©cmüfe, 

SDie  (Srbfen  werben  gut  beriefen  unb  in  (altem  SBafier 
mehrere  SJtal  gewafchen;  bann  bie  Stacht  ober  einige  ©tunben 
por  bem  lochen  in  weichem  SSaffer  geweicht,  unb  noch  gut  mit 
ber  ©chaumfeHe  burchgewafchen,  barauf  rein  abgegoffen,  unb  mit 
'frifchrat  SSaffer  jum  geuer  gefefct.    Söenn  bie  ©rbfen  nicht  in  ber 
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UBetrfje  gelegen  ljaben,  fo  mfiffen  fte  cor  bcm  ßodjeit  abgegoffen 
ltnb  mieber  mit  faltcm  meinen  SBaffer  aufgefegt  werben,  unb 
jwar  fo  reiajlidj,  bag  biefe«  barüber  ftel)t.  3$or  bcm  ßodjen  ftnb 
fte  absufajäumen,  unb  bürfen  nur  langfam  lochen,  bamit  bie  hülfen 
naa)  oben  fommen,  meiere  mit  ber  Sdmumfetle  abgenommen  werben. 
3n  ber  $wifd)en$eit  Ijat  man  einige  3wiebeln  gefdjalt,  einen 
Knollen  Sellerie,  1  gelbe  2Bur$el,  alle«  gut  abgewafdjen  unb  Kein 
aefdjnitten,  audj  ein  ©ünbdjen  2I)imian  sufammen  gebunben,  giebt 
triefe«  nebft  etwa«  Butter  ober  3ett  $u  ben  (Srbfen,  unb  lägt  fte 
langfam  weid)  fodjen.  3*  nad)  ber  fcrt  ber  (Erbfen  ftnb  $um 
3Ski^!odjen  l1/*,  2  bt«  3  Stunben  nötijig,  Wo  bann  fretlid)  oft 
itadjgefe^en  werben  mug,  bamit  fte  nid)t  anfeien,  meldje«  leiajt 
$efrf)iei)t,  ba  fie  furj  einfodjen  müffen.  $a«  ©efäg  mug  meift 
auf  ber  Seite  fielen  unb  man  brefjt  c«  öfter«  um.  Sefct  werben 
tue  Crrbfen  burd)  einen  feinen  $urd)fd)lag  gegeben,  mit  einem  Stfid 
IButter  unb  bem  nötigen  Salj  mieber  jum  Seuer  gefefrt,  baß  fie 
l)eig  werben.  3)amt  !ann  man  nad)  ©eüeben  gebratene  ^wiebeln 
ober  in  Butter  gebratene«  ©rot  barauf  fteden.  Stimmt  man 
^wiebeln,  fo  fdjneibet  man  biefe  in  feine  SSürfel,  fefct  bann  SBulter 
auf,  bag  fie  unter  fteter  ^Bewegung  fjettbraun  wirb,  giebt  bie 
Swiebeln  hinein  unb  tagt  fte  unter  ftetent  SRüfjren,  bamit  fte  egal 
tieften,  hellbraun  unb  weid)  fdjwifcen,  unb  giegt  fie  bann  gleit!)  au« 
ber  Pfanne,  bamit  fie  uidjt  ijart  werben,  ftiajte  bie  Crrbfen  an, 
ntadje  fie  ebeu  unb  mit  einem  Söffcl  bunt,  fülle  bie  3wiebeln  nett 
anfefjnlid)  barüber  unb  gebe  fte  §eig  Sur  $afel;  al«  Söeilage 
£d)fen»,  Sdjwetn««^öfct«  ober  $aua)ftetf<$,  aua)  Jöratwurft  unb 
S4roein«»(&arbonabe  u.  f.  w. 

NB.  Sollen  alle  (Jrbfen  ober  ein  $§eil  berfelben  gur  Suppe 
benufot  werben,  fo  werben  fie  auf  oben  befa^riebene  9trt  vorbereitet, 
al«bann  wirb  fo  diel  SBouitton  ober  SSaffer,  al«  $um  SBerbünnen 
berfelbeu  jir  Sappe  nöttyig  ift,  $ugegoffen,  man  giebt  ©utter, 
Stteljlfdjmifce,  fawie  fein  gefjadte«  tfraut  baran,  lägt  bie«  ju« 
fammeu  oraeuttia)  burdjtoajen  unb  ridjtct  mit  gebratenem,  in  flehte 
Stüde  gefallenen  ©rot,  weldje«  man  barin  gegeben  f)at,  an. 

9ir.  104.  (Sr&feu  tme  <ien>i)l)ulic^  al£  0)cmüfe  im> 
mit  ^icijä)Uzmfyt  «ber  iÖaffer  »erbüttttt  at$  &uppe. 

$iefe  werben  ganj  auf  biefelbe  $lrt,  wie  oben  erwähnt,  ge- 
tobt, wobei  aber  genau  barauf  &u  adjtcn  ift,  bag  bie  hülfen  beim 
Anfang  be«  Äoajen«  gut  abgenommen  werben,  unb  bie  3wiebel 
unb  ba«  SBurjclwerf,  wenn  e«  baran  foH,  redjt  fein  gefdjnitten 
wirb,  weil  e«  barin  Dorfodjeu  mug,  unb  bie  Crrbfen  nia)t  bura> 
gerieben  werben  j  bann  wirb  ba«  gett  wu  ber  SJlcifajbrüfje  mit 


Digitized  by  Google 


328 


Sal$,  fo  Diel  al8  bic  ©rbfen  ©erlangen,  baju  getrau,  meines  aber 
nidjt  el>er  gefdjeljen  barf,  bi8  fte  toetc^  ftnb,  ba,  menn  Salj  unb 
SSeineffig  311  frülj  an  #ülfenfrüd)te  gegeben  werben,  biefe  fiet* 
fiart  bleiben  unb  einen  fdjledjten  ©efdjmacf  annehmen. 

SBenn  nun  bie  (Shrbfen  roeidj  unb  richtig  gefallen  finb,  fo 
bratet  man  Snriebeln  in  SButter  toeict)  unb  braun,  ober  e$  nrirb 
Specf  in  feine  SMrfel  gefdjnitten,  unter  ftetem  SRüljren  auSge» 
bxattix,  bi$  bie  ©reben  gelb  finb,  bann  fcr)ned  buret)  einen  S)urd}« 
fdjlag  gefdjüttet,  ba$  Sett  gleid)  lieber  aufgefegt  unb  einige  ge* 
fcc)ntttene  «Sroiebeln  barin  meid)  gebraten.  9hm  werben  bie  ©reben 
roieber  baju  gegeben  unb  über  bie  angerichteten  (£rbfen  gefüllt  unb 
Sleifd),  SBurft  ober  Specf  babei  gegeben. 

9lr.  105.   ©töne  @t*fcn  aW  ©emüfe. 

$>ie  grünen  (Erbfen-  werben  auf  biefelbe  2Irt,  roie  in  oorf)er- 
ge^enber  Kummer  gefaßt,  befjanbett  unb  gefodjt,  nur  müffen  feine 
gelbe  SBur^eln  baju  getfjan  werben.  Sinb  bic  @rbfen  roeicr),  fo 
werben  fte  burdjgefti? lagen  ober  burdjgcrteben.  Xann  fodjt  man 
ettoaS  Spinat  unb  Sßcterfilie  meid},  §acft  betbefc,  ftreidjt  e$  gut 
burd)  unb  rityrt  ba3  grüne  SJcufj  gu  ben  (£rbfen.  3efct  fege  man 
©utter  jum  Seuer  unb  laffe  feingeljacfte  ißeterfilie  bat  in  fdjmifc  en, 
gebe  nebft  bem  richtigen  Sal$  bie  burd)geriebenen  ©rbfett  baju 
unb  laffe  fte  barin  burd>$iel)en  j  bann  laßt  man  nodj  Butter  in 
ber  Pfanne  hellbraun  werben,  gtebt  geriebene«  SBeißbrot  !)in$u 
unb  rüf>re  eS,  bi$  e3  r)cagelb  unb  fro&  ift.  9ttan  richte  bie  (Srbfen 
an  unb  gebe  bog  gebratene  Sörot  in  netten  egalen  #äufd)en  barauf. 

Seilage  gebe  man  ©ratwurft,  fRauc^fleifct),  Sdunfen  ober 
^ßöfelfleifd).  Sluä)  giebt  man  fte  beim  Ddjfenbratcn,  als  ein  ©e* 
ridjt  genommen,  jur  Safct. 

9h.  106.   Ttodtuc  Drütte  (Srbfen  mit  gelben 
Sönrjeltt  jnfaramen  geftofet. 

Xiefe  Sorte  ©rbfen  wirb  ebenfo,  tote  oorlnn  fdjon  ermahnt, 
Weid)  gefönt,  unb  im  Anfange  be$  ßodjenS,  wenn  fie  oor^er  fdjon 
friföeS  SBaffer  erfüllten  §aben,  bie  hülfen  gut  abgenommen,  weit 
fte  nidjt  burdjgerieben  »erben;  fobann  lägt  man  fein  gejdjmrtcne 
.ßwiebeln,  *peterfilienwur$eln  unb  ein  ©ünbdjen  Xlnmian  nebft 
einem  Stütfdjen  Sellerie,  atlcS  in  feine  Sürfel  aerfdmitten,  bamit 
weidj  fod)en.  Semer  fegt  man  gut  gereinigte,  in  feine  SBürfel 
gefdmittenc  gelbe  SBurgeln  auf,  unb  tfmt  fte  nad)  unb  nadj  in 
fod)enbcS  SBaffer,  inbem  man  etwa«  ©utter  ober  gett  ^tnjufügt. 
Sie  müffen  in  2  Stunben  o§ne  Saig  redjt  meid)  unb  furj  ringe» 
fodtf  fein,  bann  wirb  ber  X^imian  au«  ben  (Shrbfen  genommen, 
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unb  bic  SBurjeln  (jineingegeben.  Sßun  wirb  ©utter  unb  ein  Sfjeil 
99ouiIIon'3rett,  ba3  aber  ftar  fein  unb  fein  SRaffeS  entgolten  muß, 
äufammen  auf*«  geuer  gefegt,  unb  ein  out  Xljeit  feingeljarfter 
$eterfilie  unb  Sroicbeln  barin  burdjgefdjroifct.  3ft  bie  ©auce  öict* 
leicht  nod)  §u  lang,  fo  taffe  man  mit  ber  Üöutter  nod)  einen  ßöffet 
troll  Sfle^t  bura)fd)roi|jen  unb  gebe  biefe,  mit  ber  SJtüfftgfett  Dom 
©cmüfe  eben  gerührt,  ba$u,  ftreue  ©afy  barüber  unb  mifdje  cd 
befmtfam  burd),  benn  e£  barf  nidjt  gu  öiet  gerührt  roerben,  roeit 
e$  fonft  mußig  roirb.  GS$  ift,  roenn  e$  gut  zubereitet  roirb,  ein 
guted  SBintergemüfe.  ©obatb  aded  jufammen  gut  Durchgebogen  ift, 
fann  e$  angerichtet  roerben.  @3  paßt  hierbei  jebe3  Steift,  auch 
CEarbonabe  unb  ©eeffteaf. 

5Rr.  107.   Kapuziner*  ober  graue  @t*fetu 

$tefe  ©orte  erforbert  ein  lange*  lochen;  fie  muß  ba^er 
$uoor  oerlefen,  gut  geroafdjen  unb  eingeweicht,  in  roeichem  SBaffer 
eine  Stacht  ftehen,  am  anbem  borgen  gleich  abgegoffen,  nochmals 
abgcroafdjen  unb  roieber  in  roeichem  Söaffer  $nm  Seuer  gefegt 
roerben,  bamit  fie  langfam  anwärmen.  SBenn  fie  bann  bor  bem 
Stoßen  finb,  gießt  man  ba$  SBaffer  rein  ab,  fobann  gleich  roieber 
fochenbeS  SBaffer  barauf,  unb  giebt  etroaS  ©ouiflon  ober  Butter 
baran.  $ann  laßt  man  fie  jugebedt  langfam  2 — 3  ©tunben  in 
reichlicher  33rüf)e  mürbe  lochen. 

©ollen  fie  nun  mit  SBouißon  geftobt  roerben,  fo  gießt  man 
fie  auf  einen  $urdjfdjlag  unb  fodjenbeä  SBaffer  barüber,  bamit 
alles  gut  abfpült,  läßt  ^Butter  in  einer  ©afferotte  eben  gelb  roerben, 
fchroifct  fein  gefjatfte  3^iebeln  barin  roeich,  roenn  $uoor  ein  fleiner 
Söffet  Doli  SReht  barin  hellbraun  geröjtet  ift,  gießt  ^Bouillon  bagu 
unb  läßt  e$  gut  burdjfodjeix.  9lun  ftreidjt  man  e$  burch'3  ©ieb, 
hält  e$  im  ßoehen,  baß  bie  3rotebetbrühe  bidfeimig  ift,  roür$t  be* 
liebig  mit  SRuäfatnuß  unb  nach  Söeftnben  mit  etroaft  geftoßenem 
Pfeffer,  fdjüttet  bie  ©rbfen  barin,  giebt  richtig  ©alj  ^inju,  unb 
läßt  bie  ©rbfen  bamit  burdföiehen.  darauf  rietet  man  an.  3Ran 
fann  fie  auch  mit  in  ©utter  gebratenen  Setßbrotroürfeln  belegen, 
©ollen  fie  aber  in  ihrer  Sörühe  ober  mit  $öfelfleifd)brühe  geftobt 
roerben,  fo  giebt  man  einen  Söffet  Doli  9Re$I  in  bie  SButter, 
fchroifct  fie  bamit  burd),  faljt  eS  unb  giebt  e$  ju  ben  ©rbfen, 
roelaje  bamit  burdj$iehen  unb  bann  angerichtet  roerben.  S)ie  SBei« 
tagen  beftefjen  meiftenS  au«  9tau$«  unb  ^Öfclfleifch,  auch  ©dfinfen 
unb  ©Urft.  (SRan  barf  hierbei  nicht  mit  einem  £otjtöffet  rühren). 

Dfc.  108.   Xrocfette  iuttge  (grbfett  auf  rufftfd>c  Söeife. 

$iefe  roerben  oorfjer  nadjgefehen  unb  eingeweicht,  am  anbem 
Xage  mit  frifchem  weichen  Söafjer  gut  abgeroafchen,  unb  roirb  eine 
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$anb  Doli  ^ßeterftlic  mit  2  Steigen  äRajoran  jufammen  ge« 
bunben,  ba$u  gelegt.  ©inb  ftc  fe^r  hart  getrocfnet,  fo  raüffen  fte 
langer  lochen,  worauf  ju  adj  tat  ift.  Senn  fte  meid)  ftnb,  fügt 
man  etwa«  ßucfer  fjingu,  unb  lögt  fte  bamit  ftehen.  3efrt  wirb 
ein  ©tüd  frifche  ©utter  mit  einem  guten  ßöffel  öott  frifcher,  fein 
ße^adter  ißeterftlie  auf's  Seuer  gefegt,  nur  eben  burchgefchwtjjt, 
eine  2Refferföi&e  uoH  Kartoffelmehl  mit  ba$u  gerührt,  unb  oon  ber 
©rühe,  worin  bie  ©rbfen  gefönt  ftnb  (wenn  fte  nicht  braun  ift), 
barauf  gegeben,  üftun  wirb  ba8  übrige  9Baffer  rein  abgegojfcn, 
bie  <£rbfen  hmeingegeben,  gefallen  unb  ber  nötige  3uder  hinein 
get^an;  bamit  lägt  man  fte  auf  gelinbem  Scuer  burchaiehen;  ober 
audj,  wenn  bie  ©rbfen  gar  ftnb,  werben  fte  abgegoffen,  mit  einem 
©tüd  frifcher  ©utter  unb  ^adter  «ßeterfilic  umgcfchmenft  unb 
bamit  burd>$ief)en  gelaffen.    $ann  fmb  fte  junt  Anrichten  fertig. 

Kr.  109.  £ittfett  at*  ©emüfc. 

$te  ßinfen  werben  Beriefen,  in  bolle*  SBaffer  geworfen, 
burchfpült  unb  ba«  SBaffer  fdmell  abgegoffen,  bamit  ber  ©taub 
nicht  erft  SBaffer  $iel)t  unb  auf  ben  ©runb  ju  bcn  ßinfen  ftnlt 
(maä  auch  bei  allem  #alm«@etretbe  ju  beobachten  ift).  ttbenbd 
juoor  ober  früh  9ttorgen$  werben  ftc  eingeweiht,  je  nachbem  bie 
©efchaffenljeit  ber  ßinfen  ift.  ©ei  getauften  ßinfen  mug  man  bie$ 
immer  erft  auäprobiren. 

9iun  fejjt  man  bie  ßinfen  mit  faltem  SBaffer  auf«  fteuer, 
nimmt  e£  ab,  wenn  e$  h«g  ifr  unb  giegt  wieber  frifcheä  (alte* 
Gaffer  barauf,  lagt  fte  barin  2  ©tunben  mit  etmaö  Sett  ober 
Butter  unb  einer  fein  gefdjnittenen  3>°tcbel  nebft  einem  ©üubcben 
2ttajoran,  wa$  aber  wieber  h*nwdgenommen  wirb,  langfam  lochen, 
©ollen  fle  nuu  mit  ©ouillon  gcftobt  werben,  fo  wirb  eS  bamit 
eben  fo,  wie  bei  ben  grünen  Ghrbfen  gefagt  ift,  gemalt.  Sollen 
fte  aber  in  ihrer  ©auce  bleiben,  fo  wirb  ©utter  mit  etwa«  3)lcbi 
unb  einigen  fein  gehadten  Sh^lotteu  weich  gc)'chwi|t,  unb  btefcd 
nebft  bem  nötigen  ©al$  an  bie  ßiufeu  gegeben,  Wenn  nicht  etwa 
fchon  faljige  ©rühe  nadjgegoffen  ift,  waä  in  ber  testen  3ett  mit 
bem  Sett,  wenn  folched  oorhanben,  gefcheheit  fein  !ann.  9hm 
lagt  man  bie  ßinfen  noch  etwas  bamit  burchaiehen  unb  richtet  fte 
an.  SRait  giebt  noch  tiach  ©clieben  gebratene  3^)iebeln  unb  ©utter 
barüber,  ober  in  ©utter  gebratene«,  geriebene*  SBeigbrot  ©od 
(Jjfig  au  bic  ßinfen  gegeben  werben,  fo  muß  btefeS  ganj  jule&i 
gefchehen,  unb  taun  mau  ihn  etwa«  mit  bura)fochen  laffen.  Sur 
biejenigen,  welche  füg  ober  fauer  mögen,  famt  mau  auch  einen 
ßöffel  ocU  3"^«  t"  einer  Cafferollc  gelb  werben  laffen,  ben  öfftg 
bann  bajurüfjiv;;  mtb  öantii  uut)i5w:.:!cn. 
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9lx.  110.   Stnfcn  unb  gtcdvüben  Rammen  geftobt. 

Die  ßinfen  werben,  wie  oorhin  gejagt,  fertig  gelobt.  Die 
©tedrüben,  wooon  ebenfooiel  al*  ßinfen  genommen  werben,  werben 
gefabelt,  gewafchen  unb  in  fo  feine  dürfet  gefchnitten,  wie  bie 
fiinfen  ftnb,  bann  in  !od)enbe#  SGBaffer  gegeben  unb  mit  etwa« 
»utter  ober  SöoutHonfett  in  2  ©tauben  weich  gefocht. 

Senn  bie  Sinfen  gar  finb,  werben  bie  Kräuter  ^erauSge* 
nommen,  bie  Sörühe  baoon  ab«,  aber  nid)t  roeggegoffen,  unb  bie 
Weichen,  furaeingefoajten  ©tedrüben  baju  gegeben.  SRachbem  man 
fte  mit  hellgelb  gefd)mi|tem  SJcehl  unb  fein  gehadten,  mitgefchwifrten 
Kalotten  feimig  gemacht  unb  richtig  gefallen  hat,  ftobt  man  fie 
nod)  etmad  bamit  burd)  unb  richtet  barauf  an. 

9er.  111.   Wurfe»  a!3  ©cmüfc  mit  Wa^m^auce 

geftofch 

3temlich  große  Surfen  werben  gehabt,  gehalten,  ba$  fternige 
herausgenommen  (gefdjabt),  mit  ©al$  beftreut,  eine  ©tunbe  liegen 
gelaffen,  bann  abgetrodnet  unb  in  längliche  ©Hufe  gefchnitten. 
hierauf  in  gefallenem,  weichen  SBaffer  mit  bem  ©aft  einer  halben 
Zitrone  unb  einem  föünbcfjen  Dill  meid)  gelocht  unb  barin  etwas 
twr  bem  Beuer  flehen  gelaffen.  Dann  fefct  man  Butter  auf  S 
Seuer,  giebt,  wenn  biefe  focht,  bie  Surfen  hinein  unb  lagt  fie 
bamit  etwa$  burchfchwijen,  giebt  etwas  SKafjm  ober  Kartoffelmehl 
baran  unb  mürjt  fie  mit  SttuSfatblüthe  unb  geftoßenem  meinen 
Pfeffer,  inbem  man  fte  bariu  umfd)mentt. 

23iU  man  fie  anrichten,  fo  nimmt  man  V*#  nad)  ©ebarf 
aud)  Vi  fiiter  bieten  SRahm,  fdjlägt  ihn  fdjaumig  unb  giebt  nad) 
^Belieben  etwas  3^der  ba$u,  gießt  ihn  unter  bie  (Starten  unb 
fchwenft  btefelben  bamit  um.  2)ton  rid)tet  an,  belegt  bie  ©chüffcl 
mit  «einen  gehadten  flalbfletfa>5ricanbellen  unb  giebt  fie  jur  Dafel. 

Kr.  112.  Stürbe  ald  Ckwüfc. 

Die  baju  am  geeigneten  ftub  bie  ööHig  ausgeworfenen 
großen  gelben  ftürbijfe.  ©ie  »erben,  wenn  fte  oortjer  in  ©tüde 
geichnitten,  gefdjält,  bie  ßerne  auSgefudjt,  unb  Untere  jur  ©aat 
aufbewahrt.  3efct  fdjneibct  mau  baS  $äuttge  auS  unb  baS  3leijd)tge 
in  ©tüde,  läßt  fie  in  Vi  ©tunbc  in  mäßig  foajenbem  Süaficr 
weich  lochen  unb  auf  einem  Durchflog  ablaufen.  Nebenbei  muß 
man  ju  einem  guten  großen  flürbtS  (Slafche)  1  «  (Vi  Kg)  9teiS 
in  2V*  fiiter  9flilch  bid  unb  mürbe  gefocht  haben,  wohinein  ber 
ftürbiS  gelegt  miro,  nachoem  er  oort)er  burch  einen  Durd)fcf>lag 
gerteben  worben  ift. 
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3ft  ba$  (SJemüfe  nodj  gu  bünn  unb  flüfjtg,  fo  fdjnufct  man 
©utter  unb  2Ke!)l  ^eHgctb  unb  rüljrt  e8  an  baffelbe.  SBenn  e* 
auf  biefe  Seife  gut  bereitet  tft,  fo  giebt  man  1  Stüd  Butter 
baran,  faljt  richtig  unb  roürjt  mit  etttmä  geftoScncm  9cetfenöfeffer 
ober  geriebener  StfuSfatnufj,  lögt  e*  barin  nod)  etma*  burdrftoben 
unb  richtet  an.  SWan  beftreut  e$  femer  mit  guder  unb  Paneel 
unb  giebt  gricanbellen  ober  ©ratnmrft,  ober  auaj  ein  anbereS 
paffenbe*  Sleifaj  babei  jur  Xafel. 

9k.  113.   fittrit*  mit  Ueffeln  alt  9Wufe- 

$>er  ßürbiS  mirb  mie  oben  gefagt,  oorbereitet  unb  beljanbeft, 
in  tur$  fod>enbem  SBajfer  meidj  gefönt  unb  auf  einem  $>urifrfdtf*g, 
abgetropft.  $te  fauren  Slepfel  »erben  gefdjält,  Don  ben  fernen 
befreit,  in  Heine  Stüde  gefct)nttten  unb,  mit  etmaä  $firbi£»affer 
bebcdt,  juni  gcuer  gefefct;  ein  Stüd  Saneel  unb  (Sttronenföalen 
baju  gelegt  unb  »cid)  gebünftet.  9hm  »erben  beibe  Xljeite  $u- 
fammen  oermifdjt  unb  fönnen  fo  mit  bem  nötigen  $udcr 
Öemüfe  bei  Sleifd)  ober  SBurft  gefpeift  »erben  (ober  als  3ttu&  bei 
.flögen  u.  f.  ».),  burd)  einen  $urä)fd>tag  gerieben,  Sinb  bie 
ftärbijfe  füg,  fo  bebarf  e$  nidjt  Dielen  Quättö]  fie  müfien  bamit 
nodj  einlochen,  Dürfen  aber  ja  nidjt  anbrennen.  2Bemt  ba$  ®e« 
müfe  ju  bünn  geblieben  unb  man  ftd)  jum  ferneren  ßinfod^en  bie 
3eit  nidjt  nehmen  fann,  fo  nimmt  man  einen  Söffe!  ood  Kartoffel« 
ober  anbete*  SReljl,  mit  Söaffer  unb  et»a«  Salj  eben  gerührt, 
bagu  unb  fod)t  e$  barin  burefj. 

$ie$  Oemüfe  »irb  ju  Kartoffeln  unb  ftlö&en,  »ie  aud>  $u 
SBratmurft  unb  Sleifdj  gegeben. 

9tr.  114.  ?ßafttnafeiu 

2)ie  gereinigten  ^ßaftinafen  (ben  $eterfiüen»ur$eln  ft^nlia)) 
»erben  in  furje  ©rüde  gcjdjnitten,  beinahe  »ie  bie  Spargel,  unb 
bie  bttfen  (Snben  gefpalten,  bann  in  fodjcnber  Ockfen«  ober  £>ammel* 
fleifdjbrüfjc  gefodjt,  »ooon  aber  nid>t  mein:  genommen  »erben 
barf,  als  baß  fie  eben  bamit  lochen  fönnen.  9tad)  £)in$utl)im  Don 
Butter,  unb  »enn  fie  gar  ftnb,  oon  Semmelmehl,  ober  geriebenem 
SSci&brot  unb  fein  gcljadter  $eterftlie  faljt  man  riebtig,  lafct  jte 
bamit  burdjftoben  unb  reibt  audj  et»a£  9ftu$fatnuf$  barüber.  SRan 
giebt  #ammetfletfa)  ober  gefönte«  Cc^fenfieifd)  (mit  einer  kapern» 
Sauce)  baju. 

^iefe«  ©emüfe  fann  aud)  mit  et»a£  Butter  unb  Sat$  toeia) 
gefodtf  unb  bann  mit  einer  fäuerlidjen  Sauce  geftobt  »erben.  Crtn 
Stüd  ©utter  »irb  in  2Jcet)t  gef$»i|t,  bann  gleifdjbritye  ober 
SBaffer  unb  et»a£  (5fftg  nebft  Surfer  barauf  getrau,  bamit  bie 
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*5auce  füMäuerücfc  »trb,  mit  9ttuäfatblüthe  ge»ür$t,  *ßaftinafen 
hinein  gelegt  unb  bamit  burdjgeftobt. 

9bc.  115.  ^eterfUtemaSurjelm 

(53  »erben  biefetben  abgefdwbt,  gettmföen  unb  in  furje 
<5tücfe  gefdmitten.  $er  £er#ol  mujj  baran  bleiben  unb  untrer 
abgebt  »erben;  fie  »erben  in  ©ouiUon  »eich  gefocht  unb  j»ar 
in  einer  ©tunbe,  »o  fie  furj  eingefocht  fein  müjfen.  3)onn  »irb 
^eterftüe  mit  Majoran  unb  $feffermün$e,  aße$  gut  ge»afdjen, 
recht  fein  gehacft,  in  frifcher  Söutter  eben  aufgefdjttri&t,  ju  ben 
SSisrjeln  gegeben  unb  et» ad  Kartoffelmehl  mit  SBaffer  eben  ge« 
rührt;  nun  gleich  umgefch»enft,  et»a$  ©alj  unb  »etfier  Pfeffer 
nach  belieben  hinzugefügt  unb  bie  SBurjeln  bamit  burchgeftobt. 
yjlan  giebt  #ühner  mit  fReid  ba$u. 

(Sine  anbere  Slrt  bie  $ßeterfilien«9Sur$eln  $u  fodjen,  ift  nach' 
bem  biefelben  in  ber  nämlichen  SSeife,  »ie  oben  gefagt,  gar  ge* 
macht  finb,  »erben  SRofinen  im  SEßaffer  blancfn'rt,  auSgefteint  unb 
mit  ben  furj  eingelochten  9Bur$eln,  nebft  einem  ©tücf  ©utter  unb 
et»a$  ©emmelmehl  umgefdjmenft,  bann  mit  ©alj  unb  2Ru$fatnuß 
ge»ürjt,  burchgeftobt.    ©ie  »erben  bei  Katbfleifdj  gegeben. 

9er.  116.  Vetterte  att  Gkmüfe  gefitofct» 

$er  gepufete  unb  gehmfehene  ©eKerie,  »oran  ber  #er$pol 
auSgejmfct  »irb,  unb  als  eine  ©cheibe  abgefdmitten,  mitgefocht  unb 
beim  Anrichten  oben  aufzulegen  ift,  »irb  in  V4  Sott  btefe  Viertel« 
fcheiben  gefchnitten  unb  mit  et»a*  ©al^  in  SBaffer  ein  SKal  über* 
gelocht,  bann  au£  bem  SBaffer  genommen,  in  Bouillon  mit  einem 
©tücf  Söutter  gefocht,  mit  9Jcu3fatnu6  unb  ©al$  getoürjt,  furj 
cingefocht  unb  umgefch»enft,  burdj»eg  gar  gefocht  unb  angerichtet. 
55er  ©eßerie  fann  auch,  »enn  er  juoor  in  ©ouitton  gar  gefocht 
ift,  mit  93§chamette.  ober  mit  einer  fü&'fäuerlichen  ©auce  geftobt 
»erben.  3Jcan  giebt  ihn  angerichtet,  mit  bem  £er$pol  oben  auf- 
gelegt, bei  gefochten  #ühnem,  Dchfen«,  #ammelfleifch  u.  f.  ». 
^ur  Xafel. 

ftr.  117.   ftarcirre  ©urten. 

®a$u  nimmt  man  mittelgroße  fchlanfe  ÖJurfen,  fchält  fie, 
uub  foßen  fie  ju  gleifch'@arnituren  benufct  »erben,  fo  fchneibet 
man  fie  in  ber  Witte  $a\b  burch  unb  holt  bie  Kerne  htrauS,  be« 
fprengt  fie  mit  ©ffig,  ftreut  ©atj  barauf,  unb  lägt  fie  bamit  eine 
©tunbe  flehen,  ©ollen  fie  allein  angerichtet  »erben,  fo  fann  btefeä 
oerfchieben  geschehen.  5)ie  eine  &rt  ift:  3Äan  fchneibet  an  ber 
©eite  einen  Keil  mit  ben  Kernen  fjtxavß,  unb  legt  biefe  ebenfalls 
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in  bic  Safe  tote  oben  ermähnt.  (Sine  anbere  2trt:  $te  (Surfe 
wirb  am  Cnbe  fo  toett  abgefc^nitten,  bog  man  bic  fleroe  mit 
einem  formalen  SReffer  herausholen  fann,  unb  bann  aud)  in  bie 
Safe  gelegt.  SBpju  fie  gegeben  roerben  foßen,  bleibt  in  ber  93c- 
rcitung  gleich-  Einige  tricßciajt  gebratene  ©urfenftfiefe  roerben  in 
Salaroaffer  roeidj  gefocht  unb  fein  gefjad t ;  jefct  nimmt  man  ßatb« 
ftalbffeifch  •  Rarce ,  roie  eS  bei  Rarce  angegeben  ifl ,  rührt 
511  ben  gehabten  (Surfen  ben  Rleifchflö"ßc«2eig  nnb  füllt  fie  in  bie 
anberen  Surfen,  fefct  in  bie  offen  gefchnittene  Seite  ben  oorher 
in  @i  getauften  fteil  roieber  ein,  unb  umbinbet  fie  mit  53inbfabcn. 
ÜWun  läßt  man  Söutter  in  einer  (Xafferoßc  jergeljen,  fo  baS  jie 
eben  gelb  roirb,  legt  bie  (Surfen  fjinein,  fugt  3üS«(][ouliS  0Der 
Staub  hinein,  roür$t  mit  einigen  ganjen  helfen  unb  Ghalottcn,  be» 
legt  bie  ßafferoße  oben  unb  unten  mit  Rener,  oergißt  baS  Rütteln 
bcrfelben  nicht,  bamit  bie  (Surfen  nicht  anfefcen  unb  läßt  fie  fo 
furj  üerbämpfen,  baß  fie  fdjön  ßtocirt  finb.  3ft  bie  3"*  ni<h* 
ftarf  genug,  unb  bleibt  bie  Sauce  ju  bfinn,  fo  muß  ctroaS  braune* 
9J?e^l  ba^u  gcfchhrifct  roerben  in  melrfjem  Rolle  aber  bie  (Surfen 
guüor  herausgenommen  nnb  auf  bie  Slnricht'Schüffel  gelegt  rocrWn 
müffen;  roenn  bie  Sauce  nun  gut  ift,  nrirb  fie  buret)  ein  Sieb 
über  bie  (Surfen  gegeben.  Soßen  bie  (Surfen  mit  Rleifct)  gegeben 
ober  angerichtet  roerben,  fo  finb  fie  mit  biefem  $u  umlegen,  unb 
bleibt  bie  Sauce  ju  anberroeitiger  ©enufcung  gurücf.  Sie  paßt 
gut  su  £>ammel«föagout  u.  f.  ro. 

9er.  118.  gfarctrte  3tt»ie6eln. 

(Sroße  fpanifche  3ttriebcln  finb  baju  am  beften;  fte  »erben 
Oon  ber  äußeren  Schale  befreit,  in  SBaffer  mit  etroaS  Satj  ^atb 
roeieb,  gefocht,  abgefühlt  unb  fo  roeit  auSget)ölt,  baß  eine  jtoet. 
bis  breifac^e  Schale  baran  bleibt,  roobei  $u  bemerfen  ift,  baß  oom 
tfeim  ab  ausgeführt  toerben  muß.  ©ine  einige  3roiebel  giebt  oft 
oon  ber  ausgehöhlten  SRaffe  fo  tuet,  um  2  bi«  3  3roicbeln  bamit 
füllen  ju  fönnen,  toenn  fie  nicht  boppelt  geroachfen  finb  unb  bann 
aber  auch  nicht  egal  groß  geroorben  finb. 

3efct  nrirb  etwa*  öon  ber  auSgehöltcn  SRaffe  gehaeft,  in 
©utter  gefchnri&t  unb  ju  3  3roiebeln  125  Gr  tfalb«.  ober  Rommel« 
gehaeft,  65  Gr  oon  ber  mit  ben  ßroiebeln  gefchroifeten  ©utter,  1 
CH,  100  Gr  geriebenes  Söcißbrot,  Pfeffer  unb  Sal$  genommen, 
unb  mit  SRilch  gefchmeibig  gemacht,  in  bie  Sroiebeln  gefüllt,  bie 
foroot)!  mit  Cri  auSgeftrithen,  hric  auch  baS  offene  ©übe  mit  (ri 
beftridjen  fein  muß,  bann  in  hellbrauner  ©utter  unb  guter 
mit  unterem  unb  oberem  Reuer,  oft  begoffen  fdjemfatbig  unb  gar 
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gemadjt,  baß  fte  ein  gtacirte«  2lnfel)en  befommen.  3n  V«  ©tunbe 
finb  fte  gar. 

$ie  3toiebefn  fönnen  audj  rof)  farcirt  unb  mit  ©utter  im 
Ofen  gebraten  roerben. 

Str.  119.  Sriiffeltt. 

$ie  frifct>en  Trüffeln  werben  gefcafajen  unb  öfter  in  reinem 
SSaffer  gut  abgebürftet  unb  gefpfitt,  bomit  fein  <Sanb  Heben  bleibt. 
$ann  fefct  man  gute  3üS  mit  1  ©ta$  rotf)em  SBein  ober  2Habeira 
unb  1  ©tiuf  ©djmatj  (ift  am  beften)  ober  93utter  auf«  geuer,  legt 
nebjt  einigen  helfen  bie  Xriiffeln  hinein  unb  Iä&t  fte  langfam, 
roenn  fie  groß  finb  1  Stunbe  fodjen.  £ie  gtüfftgfeit  barf  aber 
nief/t  größer  fein  at&  e$  nötf)ig  ift,  um  bie  Trüffeln  bamit  ju  be« 
beefen.  9Jatf)  fjinjutfmn  üon  etmaä  6at$  fönnen  fte  fiel)  in  ber 
S3riif)e,  roenn  fie  in  einen  §afen  gelegt  unb  mit  bem  gett  beberft 
ftnb,  tange  3^it  Ratten,  $ie  Trüffeln  fönnen  and)  hne  fte  finb, 
ganj  um  einige  feine  Steif djgeridjte  gelegt  merben,  unb  foHen  fte 
in  ber  ©auce  ober  jum  gfillen  jrotfdjen  garce  gebraucht  werben, 
fo  werben  fie  gefcfjält  unb  in  ©Reiben  ober  giletS  (Streifen)  ge« 
fdjnitten,  audj  toofjt  ge^adt.  9J?an  fann  bie  <Sd)ale  ^mar  junt 
SIn$fod)en  aber  nidjt  $ur  garce  gebrauten,  benn  fie  ift  f)art  unb 
fjofjartig. 

SRr.  120.   <&f)amptgtiott$  etngttfrf)tt>tt?en  jutn  frtferjen 
Wcbraitd)  unb  jitttt  5litfbctt>af)rcn. 

$iefe,  wie  atfe  Birten  ©djwämme,  ftnb  gleid)  frifet)  zubereitet 
am  beften,  benn  fte  oerlieren  mit  jeber  6tunbe  an  SSertt)  (Straft), 
fallen  gufammen  unb  werben  meic§.  $>ie  bünne  $aut  oom  £ut 
wirb  abgezogen,  wenn  juoor  bie  fiomeHen  unter  bem  #ut  abge» 
fäabt  finb.  55er  ©teugel  wirb  abgebrodjen,  abgefdjält  unb  in 
fdjräge  (Scheiben  gefdjnitten.  $ann  fefct  man  nad)  Söebarf  ©utter 
in  einer  ©afferolle  auf*  geuer,  baß  fte  fod)t,  fdjäumt  fie  ab  unb 
giebt  bie  ©tjampignon«,  wenn  fte  nidjt  fanbig  ftnb  oljne  ju  wafdjen 
in  ©Reiben  gefdjnitten  hinein,  ©inb  fteine  barunter,  fo  werben 
fie  afleine  gefdjwifct,  audj  nid)t  gefdjnitten,  fonbem  unter  ben 
SSur^eln  abgefefmitten  unb  wenn  fte  fd)on  offen  ftnb,  bie  Keine 
SomeHe  auSgepufct  unb  bann  in  SBaffer  mit  6al$  abgerieben, 
gefpült  unb  abgetropft,  aud)  in  ©utter  allein  gefdjmifctj  ftemüffen 
jebod)  länger,  wie  bie  in  ©Reiben  gefdjnittenen  fd)Wifren,  wobei 
beibe  Xbeite  oft  umgefrf)üttelt  werben,  bis  fte  meid)  ftnb.  Huf 
biefe  2lrt  finb  fie  fowoljt  jum  frifdjen  ©ebraud),  als  audj  $um 
©inmarfjen  fertig,  gerner  werben  fie  mit  ber  ©djaumfette  aus 
ber  S3utter  genommen,  auf  ©Rüffeln  gum  ßaltmerben  Eingelegt 
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unb  mit  (Jitronenfaft  beträufelt,  wenn  fie  frifdj  gebraust  werben 
fotten.  Witt  man  fie  jebodj  in  ©utter  einmadjen,  fo  nimmt  man 
frifdje  SButter  baju,  fodjt  fie  flar,  fdjäurat  fie  gut  ab  unb  wenn 
fie  fteigen  miß,  nimmt  man  fie  gteidj  ab  unb  giebt  fie  in  ein 
anbered  ©efäß,  bamit  fte  ftdj  fefct  unb  Kar  ift.  2Kan  nimmt  bie 
ßläre  oom  SBobenfa$  ab  unb  rüljrt  fie  in  ein  anbereä  ©efäß, 
bi«  fie  anfängt  bicf  $u  werben,  oermifdjt  fie  bann  mit  ben  unter« 
beffen  lalt  geworbenen  (£fjampignon$,  inbem  feine?  ©al$  unb  einige 
weiße  feine  ^ßfefferförner  barunter  ju  rühren  finb.  9^un  fluttet 
man  bie  Champignon«  u.  f.  m.  in  einen  mit  gutem  (Sffig  auSgc« 
fpülten  fteinernen  ftrug  ober  #afen  unb  lögt  fte  oben  einen  Baumen« 
breit  frei.  %m  anbern  Xage,  wenn  fie  fatt  finb,  fdjlägt  man  eine 
©atjlafe,  fodjt  fie  mit  einem  (Stoß  öffig  baju  auf,  lagt  fie  fatt 
werben  unb  gießt  fie  auf  bie  Champignon«,  baß  ber  baumenbreit 
gebliebene  föaum  oben  ooH  Wirb;  man  binbet  ba«  ©efäß  §u,  unb 
löunen  bie  Champignon«  fo  jubereitet,  aufbewahrt  werben. 

SRr.  121.  $ür£e  fron  G^ampigttond» 

1  Kg  Champignon«  werben  gewafdjen,  rein  gepult,  SSorfjer 
§at  man  iu  eine  Xerrine  ©ouitton  unb  ben  ©aft  öon  2  Zitronen 
getfjan,  in  weldje  man  bie  gepufcten  Champignon«  hinein  wirft. 
$iefe«  Wirb  bann  in  einer  ^afferofle  mit  nodj  einem  ©tücf 
SButter  einige  3Rate  aufgelöst,  bann  auf  ein  ©ieb  gefdjüttet, 
auf  ein  SBrett  gelegt  unb  fein  getieft.  SBätjreub  beffen  lägt  man 
2  ©djöpflöffet  üoH  weiße  ©auce,  mit  bem  (Sljapignon««<£ffeii$  eine 
Xa(fe  töaljm  unter  beftänbigem  föül)ren,  bi«  jur  £ätfte  einloten, 
bann  bie  feingefdmittenen  Champignon«  ba$u  geben,  burd)  ein 
©teb  ftreidjen  unb  fjeiß  fteflen,  unb  etwa«  ©ouitton  barauf  gießen, 
bamit  e«  feine  #aut  $ie$t. 

9lr.  122.   ©efMte  <£f>amyt8tton3  au  gratin. 

#ierju  werben  bie  größten  unb  feften  Champignon*  ge* 
nommen,  gemafdjen  gefdjätt,  au«ge$ö!jtt  unb  weic$  gefönt.  $ie 
Abgänge  oon  ben  Champignon«  werben  mit  2  ^atotten  nnb 
etwa«  qSeterfitie  geijatft,  bie«  unter  3—4  Söffet  ooH  Geflügel« 
Sarce,  1  Söffet  Weiße  ©auce  unb  3  (Sigetb  gut  untereinanber 
gerührt.  2Rit  biefer  27toffe  werben  bie  Champignon«  gefüllt.  2>cr 
Sttcft  ber  garce  wirb  auf  eine  Sd)ttffel  geftridjen  unb  bie  gefüllten 
Champignon«  barauf  gefefct,  auf  eine  Untertage  im  Dfcn  V* 
©tunbe  tangfam  gebaefen.  ©eim  Änridjten  werben  bie  Champig- 
nons mit  etwas        beg offen. 
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9fc  123.  GtfüUtt  Srflffeltu 

3)ie  Ürüffeln  toerben  is  (Eljampagner  unb  ©urgunber  getobt, 
oben  ber  2)ccfcl  abgefdjnitten,  unb  bie  Xriiffeln  öorfidjtig  au3gel)öf)lt, 
ber  SRarf  baoon  toirb  fein  gefötütten  unb  bem  2rüffelj>ür6e 
gerührt.  Xrfiffelmar!  toirb  mit  Butter  gefdjtoifct,  140  Gr 

©cmmelpanabe  toerben  jufammeK  mit  etroaä  Salj,  einem  falben 
Kaffeelöffel  feine  bürre  Stäuter  nebft  bem  gelben  oon  4  (Rem, 
im  ftetbfkein  feljr  fein  ttnb  jart  gerteben,  bann  bura)  ein  $aarfteb 
geftridjen  unb  hiermit  bie  Xrüffeln  gefüllt,  10  Minuten  oor  bem 
1tfnrid)ten  toerben  bie  gefällten  Xrüffeln  toieber,  toorin  fie  gefoajt 
■finb,  in  ben  Ofen  geftcEt  unb  bann  re$t  tyeifj  ju  Xifd)  gegeben, 
ier  $)e<fel  toirb  barauf  gefefct,  unb  auf  eine  ©ertriette  angerichtet. 

9h:.  24.   @itt  3?ürfitett*@cmfife. 

(£$  werben  öerf äjiebene  (Seraüfe  getobt,  ald :  fur$  gefä^nittener 
Spargel,  in  Stögen  gepflüefter  flölumenfolfl,  (leine  ßarotten  unb 
junge  (Er&fen.  3^beö  mug  furj  unb  fräfttg  geftobt  fein.  $a8 
©enrafe  toirb  in  4  Seibern  auf  bie  Hnricfjtföüffel  gelegt.  $ie  «lb- 
Teilungen  trennt  man  burd)  gebratene  unb  au  paaren  abgeteilte 
Sandten,  ober  burd)  groquet*  öon  Öeflügel  (fte$e  ©eite  132). 
3)en  Stanb  ber  ©djüffel  belegt  man  mit  ©rotonS  bon  Söei&brot 
unb  abtoedtfelnb  mit  ipfmfammatyttid)  gefd)nittenen  ©Reiben  ge* 
*ratenen  ©cfctoeferS  (SRil^flcifa)). 

Kr.  12ö.  <gtn  9teaetttett-@cmüfe* 

Sur  ein  größere*  Duantum  werben  2  $funb  ßaftanien  3A 
©tunben  in  SBaffer  abgefod)t,  bann  gefdjält,  abgehäutet,  unb  (urj 
vox  bem  ttnridjten  in  gebräunter  ©uttcr  unb  3uder  fd)ön  glacirt 
gebraten,  hierauf  toerben  fünf  öerfa^iebene  ©emüfc  fd)ön  unb 
furj  geftobt,  al$:  Xürlifa^e  ober  ©djnittboljnen,  blätterig  ge- 
littener ©finat  ober  Kofeufoljt,  Keine  märüfdje  Sftüben,  Keine 
Karotten  unb  ein  Heiner  fajön  bejmfcter  ©lumenfoljttoöf.  3)ie 
®emüfe  toerben  in  4  Selbem  auf  bie  Slnridjtfdjüffcl  gelegt,  bie 
Slbtfycilungen  burdj  Steigen  bon  &aftanien  oon  einanber  gefd)ieben 
unb  ber  Äofjlfopf  in  bie  SWitte  gelegt.  £e£terer  toirb  mit  einer 
£teb$fauce  überwogen.  SDen  SRanb  ber  ©Rüffel  garnirt  man  mit 
$aftanien  ober  oor^er  gefönten  glacirten  Scheiben  oon  Slrtifdjorfen- 
Sööben  ober  Xrüffel»©d)eiben, 

Kr.  126.   <$efe<ufetter  f&lumentoty  mit  *Jtorr<e* 

2Jlan  nimmt  6  mittelgroße  £ö>fe  ©lumenfo^l  unb  fodft  fie 
iiia)t  ju  tocid)  ab.    2  berfclben  toerben  feinge^adt.  5)a&  ©e^adte 
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wirb  mit  125  Gr  SButter,  4  (Eibottcrn,  bem  Schaum  gefdjlagenerc 
@t»eifj,  1  Söffet  bofl  geriebenem  Bcifjbrot,  2  ßöffel  öott  füfjem 
iRaljm,  9ttu8fatblütf)e  unb  ©alj  öemtifajt,  burdp  ein  ©teb  gcftridjeri 
unb  auf  eine  mit  JButter  beftric^ene  ©Rüffel  baumenbid  aufgelegt. 
$)ie  $öpfe  »erben  mit  (Ei  unb  einer  feinen  Geflügel«  ober  ßalb« 
fleifdj»Sarce  V*  cm  birf  überwogen,  bann  »ieber  mit  (Ei  beftridjen 
unb  mit  geriebenem  $armefan!äfe  beftreut  auf  ben  $urr£e  gelegt. 
Xie  ©djiiffet  »irb  auf  feigen  ©anb  gefefct  unb  mit  Rapier  bebedt,. 
bann  lägt  man  ba$  (Stange  V*  ©tunbe  baden,  beträufelt  es  mit 
©utter,  unb  giebt  eine  btde  ©utterfauce  babei  jur  Xafel. 

9h:.  127.  Wcmäfc^aftetc. 

(£8  werben  8  bis  20  fingerbide  $eterftlien«  unb  fo  biet 
gelbe  Söurjeln  abgetoafdjcn,  in  SBaffer  fjatb  gar  gefodjt,  abgemalt 
unb  in  ©tüde  gef Quitten.  $iefe  »erben  ber  Sänge  nad)  fägeförmia, 
auSgejadt  unb  in  ©Reiben  gcfdjnitten,  bafc  ftc  faltbar  bleiben. 
Sebe  ©orte  »irb  allein  gelegt  unb  in  furjer  SBouitton  V4  ©tunbr 
nadjgelodjt.  ©leidjjeitig  »irb  bom  ©tengel  gepflüdter  Spinat, 
©lumenfof}lrö$a)en,  tur$  gefdmiitener  ©pargel,  $ofen»  ober  ©aooöen« 
fo^l  unb  eine  $anb  bott  furj  abgepflüdte  ^eterftlie,  jebe*  für  fta}r 
abgefodft  unb  mit  ©uttcr  unb  Bouillon  fur$  geftobt  hierauf 
bereitet  man  2  9  (1  Kg)  £amm*fleifrf>*(£ote(etten  unb  bratet  fte 
beügelb.  gerner  ma^t  man  bon  1 «  (Vi  Kg)  $alb*f>a<ft  (fieifc 
©eitc  127)  eine  fäöne  garce;  bie  eine  £atfte  berfelben  bemifct 
man  ju  Keinen  runben  gricanbetten,  bie  man  nur  eben  gelb  bratet 
aud  ber  anberen  #älfte  formt  man  Meine  tftöfje,  bie  rolj  bleiben. 
(SS  fönnen  im  borliegenben  Satte  aud)  Heine  gricanbeau*,  Safte« 
unb  £ammelcarbonaben  of)ne  Sfrtodjen  genommen  »erben,  fte  muffen 
aber  Vi  ©tunbe  borlpr  bünften.  Se^t  ftrei^t  man  eine  fpann- 
$ol)e  Sonn  ober  eine  äfmH$e  nadj  oben  fdjräge  auälaufenbe  Gaffe» 
rotte  mit  ©utter  au«,  bebedt  ben  ©oben,  fo»ie  aua)  bie  2Bänoe 
biefeS  ®efäfce$  mit  ©utterpapier,  belegt  ben  ©oben  in  Sonn  eine* 
©terne*  abmedjfelnb  »ei&,  rot§  unb  grün  mit  ben  auSgejodten 
2Bur$eln  unb  bem  anberen  ©eraüfe,  unb  legt  e$  an  ben  ©eiten» 
»änben  ab»cd>felnb  unb  redjt  feft  an.  Um  ba$  gehalten  beim 
ftippen  ju  be»erfftefligen,  giebt  man  bei  jeber  SBecfafelnng  einen 
Keinen  ®lof$  ba$»ifd)en.  ÜRun  »irb  eine  6djtd)t  Koteletts  unb 
gricanbetten,  unb  über  btefe  »ieber  eine  ©djidjt  ÖJemüfe  aufgelegt* 
$ie  »eigen  unb  gelben  SBurjeln,  fo»ie  aud)  baä  QJrüne  unb  bie 
gleifcfyflöfjc  muffen  an  ben  ©eiten  fo  angebracht  »erben,  bafj  fte 
beim  ftippen  bei  ©eridjtS  fdjräge  9tei!)en  ober  $tyramiben  bilben. 
3n  ber  SRitte  legt  man  ba$  (£emüfe  unb  bie  (Sotetetten  ebenfalls 
redjt  feft.   0Bon  ben  (Joteletten  müffen  beim  (Einlegen  bie  Äippen- 
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fnodjen  obgctöft  werben;  toenn  ©aooüenfofyl  genommen  wirb,  fo 
mug  biefer  juöor  abgefragt,  abgebtattert,  bie  ttbern  abgefdmüten 
unb  al*  farcirte  ftofjlroutetten  gebämpft  werben.)  3)ie  ju  benufeenbe 
ßafferofle  ober  Sorm  mu&  gan$  boQ  unb  oben  möglich ft  geglättet 
werben.  ©eim  ©inlegen  ftreut  man  jwifa^en  jebe  ©a)id)t  etwa* 
feine«  ©ala  unb  äJcu*fatnu&.  $ie  oberfte  ©d)iajt,  au*  ©emüfe 
befteljenb,  wirb  mit  ©utterftüddjen  belegt  unb  mit  einigen  ßöffeln 
ber  etwaigen  ©auce  ber  ©emüfe  ober  fetter  ©ouitlon  nadj  unb 
nadj  übergojfen  unb  bann  oben  mit  garce  bebedt.  Die  haftete 
wirb  hierauf  mit  ©utterpapier  bebedt  in  ein  fladje«,  mit  etwa* 
fod)enbcm  SSBajfer  angefüllte*  ©efafe  gefefct,  unb  im  Ofen  ober 
einer  Xortenpfanne  1  ©tunbe  gebünftet,  bann  au*  bem  Söajfer 
genommen,  unb  im  Ofen  in  74  ©tunbe  öoflenb*  gar  gebaden. 
2Kan  tippt  fte  auf  eine  Hnridjtf Rüffel  au«,  nimmt  ba*  Rapier 
bc^utfam  ab,  belegt  ben  fRanb  ber  ©djüffel  mit  gebratenem 
ed^mefer  unb  mit  ©Reiben  öon  geraupter  Ddtfenaunge,  unb  giebt 
eine  fröftige  3ü*  ober  ©ntterfauce  babei  jur  Xafet. 

Kr.  128.  Mriifc*)otfeit  ju  Ud)tu. 

$)ie  ju  mätjtenben  Hrtifdjoden  ftnb  frifa)  gefdjnitten  immer 
am  jarteften  unb  wirb  je  naa)  ber  Xifd)gefeHfd)aft  bie3ö#  ber- 
felben  bestimmt  55)ic  ©tenget  werben  bia)t  unter  ber  fhtotle  weg- 
gefdmitten,  ebenfo  werben  bie  grünen  ©tötter  unb  bie  ©djale  unten 
am  ©oben  abgefäätt,  oben  bie  ©pijen  abgestumpft  unb  ebenfalls 
audj  an  ben  Seiten  bie  ©pijcn  oon  ben  blättern  abgefönitten ; 
nadpbem  fie  nun  gut  gewaf$en  ftnb,  legt  man  fte  in  wetdje* 
fodjenbe*  SBaffer,  ju  bem  ba*  nötige  6at$  unb  ein  ©ta*  (Sfftg 
gegeben,  um  barin  mürbe  gefönt  ju  werben,  ©obatb  bie  ©lätter 
einzeln  unb  lofe  t|erau*$unel)men  ftnb,  legt  man  fie  eingebt  in  falte* 
SBaffcr,  nimmt  oben  ba*  9tau$e  ber  ©turnen  mittelfk  eine*  fptyen 
2öffel*  $erau*  unb  fpütt  fie  au*. 

©inb  alle  fertig,  fo  rangirt  man  fie  in  eine  fladje  dafferotte, 
giebt  fröftige  ©ouitlon  barauf  unb  lodjt  fie  hierin  etwa*  nad). 
©eint  2Inria)ten  giebt  man  eine  birfe  ©utterfauce  au*  28ein, 
©ouitlon  unb  2Jhi*farnu&  bereitet,  bie  mit  (Jttronenfaft  gefdjärft 
unb  mit  dibotter  abgerührt  wirb.  Äuf  biefetbe  Ärt  gefönt, 
Werben  bie  &rtifd)oden'©öben  öon  allen  ©tattern  gereinigt  unb  in 
Ragout*  u.  bg(.  benufct. 

Kr.  129.   ftarbi  ju  fodjcn. 

3>er  ftarbi  ifi  ftrenge  oon  @erud),  $art  unb  biftelartig.  Gr 
wirb  erft  (ofe  abgepufct,  bann  in  fingerlange  ©tüde  $erfdjnitten  unb 
mit  faltem  SBaffer  aufgefegt,  ©obatb  er  ju  fodme  anfangt,  wirb 
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er  in  falte«  SBaffer  gelegt,  hierauf  bon  ben  Safem  gereinigt  unb 
Wieb  er  mit  Söaffer  unb  ©al$  gum  Seuer  gebracht.  Beim  tfafodjeit 
nimmt  man  ilm  nodjmat«  ab,  unb  fäubert  ilm  ootlenb«.  SRan 
fdjnribet  ilm  nun  fo  furj  Wie  ©pargel  unb  t&fct  it)n  in  fräftiger, 
gewürgter  <£oult«  mit  einem  ©tücf  ©utter,  einer  mit  Keifen  oefteeften 
Giebel  unb  einigen  ©ebinfenfeheiben  langfam  gar  bünften.  Sil« 
®emtife  für  ftdj  wirb  er  mit  ©utter  unb  SKehtfcf)Wi&e  feimig  ge. 
macht,  ©ott  er  ju  Ragout«  benugt  »erben,  fo  wirb  er  in 
©ouillon  gar  gefocht,  mit  ©utter  unb  <£ttronenfaft  furj  eingefoebt 
unb,  au«  ber  33rüf)e  genommen,  oerwenbet.  (Sr  eignet  fidj  fo  be« 
fonber«  $u  SBitbfleifdj. 

Kr.  130.   »öretfcf»  ju  fochett* 

$er  Sööretfc^  ift  eine  bem  Rhabarber  tyuticfo  jeboch  nicht 
mit  rotten,  fonbem  mit  hellgrünen  «bem  Wachfenbe,  $flan$e.  — 
$te  öon  ben  Safern  befreiten  ©tengel  werben  blanchtrt,  in  furje 
©tücfe  gefchnitten,  in  ©ouitton  weich  gefönt,  etwa«  3ucfer,  ein 
©tücfdjen  ©utter,  1  ßöffel  oott  feine«  ©emmelmehl  unb  Saig  baran 
gegeben  unb  fo  furg  eingebünftet.  ©eim  Anrichten  belegt  man 
ba«  ©emüfe  mit  ©roton«. 

50er  ©öretfd)  !ann  auch  al«  (£ompot  jubereitet  werben. 

Kr.  131.  Kartoffeln  fttt  föälett  unb  *or$ttfreretten. 

Sftan  behanbett  bted  gewöhnlich  oberflächlich,  jeboch  mit  Un- 
recht, ©ei  nic^t  forgfältigem  ©fetten  geht  einmal  oicl  berloren, 
ba«  anbere  9Kal  gewinnen  bie  Kartoffeln  nicht  ba«  ^übfe^e  flare 
Slnfehen,  wa«  fie  fo  fehr  appetitlich  macht,  ©ie  müffen  fein,  runb 
unb  rein  gefällt  werben.  3ft  bted  geliehen,  fo  werben  fie  gc> 
wafchen,  bie  noch  oorhanbenen  Steden  ausgeflogen  unb  öon  Keuem 
im  SBaffer  gereinigt,  ©eoor  man  bie  Kartoffeln  gebraucht,  lagt 
man  fie  einige  ©tunben  in  reinem  SBaffer  ftehen  unb  auäjtcbeu, 
fie  oerlieren  baburch  ben  (Srbgefchmacl  unb  fall«  fie  bumpftg  ftnb, 
auch  biefe«.  darauf  nimmt  man  fie  mit  ber  ©chaumfette  herau? 
unb  läßt  fie  auf  einem  h^^gernen  ober  irbenen  $urchfcblag  ab* 
tropfen.  9Jcan  fann  Jte  mit  (altem  SBaffer  jum  Seuer  fefcen  ober 
in  raufchenb  fochenbem,  ober  in  3)ampf  gar  machen. 

Kr.  132.  Kartoffeln  mit  ber  «Schale  ($eHf artoffeln). 

$ie  Kartoffeln  werben  in  eine  ©alje  gefchüttet,  Söaffer  bar« 
auf  gegoffen  unb  mit  einem  flehten  SRetfigbefen,  unter  öfterem 
gie&en  be«  fchmufcigen  unb  3«füßen  öon  frifchem  SGBaffer,  fo  lange 
übergeftrichen  unb  hin  unb  tyx  gefegt,  bi«  fie  oottfommen  rein 
finb.    darauf  werben  fte  mit  bem  nötigen  falten  Söaffer  unb 
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ettoaS  £al$  $u  geuer  gefefct  unb  unter  öftcrem  Slbfääumen  in 
Vi  ©tunbe  gefönt.  Sfoajbem  ftc  abgesoffen,  werben  fte,  wenn  fte 
al«  $eUfartoffeln  gefpeift  »erben  foflen,  im  jugebedten  ®efäfj  ge* 
laffeu,  ber  5)etfel  etwa3  gelüftet,  bamit  ber  erfte  Xampf  baoon 
$ieijt  unb  barauf  mieber  jugebeeft,  bamit  fte  nodj  etwas  burc^« 
jiefjen.  SBeim  2lnrid)ten  giebt  man  fte  in  einer  ©foefenf Rüffel, 
entweber  mit  gefdjmoljener  ©utter  unb  SRuftarb,  ober  Butter  mit 
Zwiebeln  burd>gebraten,  jur  Xafel.  2lua>  tann  man  $&rhtge  ober 
eine  3ßrcfj«©üt§e  mit  beigeben. 

!Rr.  133.   gfrifcf»  gefällte  ftartoffeltt. 

SRaajbcm  bie  Kartoffeln  gereinigt.,  werben  fte  in  einem 
properen  ©efäß  mit  fo  üiel  foltern  SSkffer,  baß  fte  baoon  bebeeft 
finb,  ju  Sefer  gefegt,  ba3  richtige  ©alj  baran  gegeben  (auf  7 
ßiter  Kartoffeln  etwa  toter  £ol$töffcl  Doli)  unb  ber  ©djaum,  welker 
fiefj  furj  öor  bem  Kochen  auf  bem  SBaffer  aeigt,  abgenommen, 
weil  bie  Kartoffeln  fonft  eine  gräulidje,  unanfe^nlid)e  Sarbe  er- 
matten, hierauf  lägt  man  fte  mit  gelüftetem  $)edel  in  circa  15 
bif  20  SKinuten  gar  fodjen. 

fcie  Kartoffeln  »erben  in  fcr)r  öerföiebencr  3«t  gar.  3Jle$fige 
Kartoffeln  fönnen  gewölmlid)  fc^r  lange  fod;en;  fte  weidjen  oft 
runb  untrer  ab,  wäljrenb  fie  inwenbig  nod)  gan$  ljart  finb. 
ift  be#l)atb  gut,  wenn  man  im  Kodjen  einige  2RaI  falte«  SBaffer 
nacfjgiefjt,  woburd)  fie  Joon  Slufjen  im  Kodden  geftört  werben  unb 
inwenbig  burd)$tcljen.  SRadjbem  man,  wenn  bie  Kartoffeln  gar 
finb,  fie  abgegoffen  unb  ben  erften  $ampf  Ijat  abgießen  laffen, 
beeft  man  fte  mieber  $u,  unb  fobalb  fte  burdjgc5ogen  unb  troefen 
finb,  richtet  man  fte  an.  ©ie  gaffen,  auf  biefe  SBeife  zubereitet, 
bur$gängig  ju  allen  warnten  JJleifdjfpeifen  unb  ©raten,  befonberS 
audj  gefönten  Siföen.  3m  SGBinter  ift  e$  ratbjam,  bie  Kar« 
toffcln  beS  SIbenbS  borljer  gu  fd)älen,  weil  fie  baburd)  ein  beffcre£ 
2lnfe^en  befommen. 

Kr.  134.  Kartoffeln  feftttett  S«  fodjeit. 

SRan  fe$t  ba«  nötige  ©affer  ju  Seuer,  lägt  e*  fod>en, 
giebt  bie  fauber  öorberetteten,  auf  einem  S)urdrfd)lag  abgetropften 
Kartoffeln  mit  bem  richtigen  <§al$  hinein  unb  lägt  fte  unter  Hb. 
fdjäumen  in  V*  ©tunbe  gar  fod>en.  ©eint  Slbgicfecn  unb  anrieten 
.»erfährt  man  ebenfo,  toie  in  Dortger  SRummer  betrieben.  SRan 
feröirt  fte  bei  gifd>en  u.  f.  m. 

(58  würbe  ein  Srrtfjum  fein,  wenn  man  glaubte,  baß  Kar* 
toffeln,  bie  mit  fodjenbcm  Söaffcr  §um  geuer  gefegt,  e$er  gar 
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Würben  al*  mit  foltern  SBaffer.  (Sic  muffen  öielme^r  bebeutenb 
tön q er  foetjen. 

9h.  135.   (geftobte  ftartoff ein  mit  $eterftlte. 

9to<$bem  bie  Kartoffeln,  toie  in  9h:.  133  befdjrieben,  gctodjt, 
toirb  gut  getoafdjene  unb  auSgebrfidte  *ßeterftlic  redjt  fein  ge^aeft, 
bann  125 — 250  Gr  ©utter  $u  Seuer  gefefct,  unb  menn  fte  fodft 
bie  ^eterfttie  Inneingegeben,  barin  gefönt  unb  $u  ben  abgegoffenen 
Kartoffeln  gegeben.  Xann  Ijat  man  burdj  eiu  (Sieb  gepriesene 
tBouidon  ober  SBaffer  $ur  §anb,  giefct  etfoaS  babon  $u  ben  Kar- 
toffeln, fdjüttett  biefe,  bamit  man  eine  fdjöne  feimige  ©auce  er« 
$ätt  unb  giebt  barauf  bie  gan$  gebliebenen  Kartoffeln  in  einer 
mannen  <Sä)üffet  ju  frifdjgcfodjtem  Ocr)fcnffcifc^  u.  f.  m.  $ur  Xafel. 

9h.  136.   <geftobte  Kartoffeln  anf  eine  anbete  Ärt. 

$te  Kartoffeln  w  er  ben  ebenfo,  nrie  in  9h.  133  gezeigt,  ge« 
todjt  unb  gut  gel)acfte,  geh>afd)ene  unb  gut  auSgebrücfte  ^eterfitie 
hinzugegeben;  hierauf  ©utter  allein,  ooer  halb  Söutter  unb  tjalfa 
feined  Söouittonfett  ju  ^eucr  gefegt.  sJ?ad)bcm  e3  fod)t,  fd)tot$t 
man  einen  Söffet  boff  Sfteljl  barin  fraus,  giebt  bie  Sßeterftlie  Ijinju, 
lägt  fte  eben  burdjfdjttrijjen  unb  giejjt  bann  fo  Diel  fodienbe  ©ouillon 
ober  fodjenbeS  SBaffer  nadj,  als  $u  einer  etftad  bünnfeimigen 
(Sauce  nötljtg  ift.  SBetm  fte  mit  burdjgefodjt  ift,  gießt  man  bie 
Kartoffeln  ab  unb  fdjüttet  fte  in  bie  (Sauce,  darauf  richtet  man 
fte  in  einer  ©lodenfdjüffel  an. 

9h.  137.   Kartoffeln  mit  ber  (Schale  gefönt  nnb 
abgezogen,  mit  $eterf!lten>®anee  geftobt. 

$>te  Kartoffeln  bürfen  nidjt  früher  gefodjt  fein,  att  baß  fte, 
toenn  fte  abgezogen  ftnb,  gleta)  in  bie  fdjon  fertige  $eterftlienfauce 
gegeben  merben  fönnen.  9lad)bem  man  bie  Kartoffeln  auf  gelinbem 
3euer  fjat  ettua*  nadjjieljen  laffen,  richtet  man  an. 

9h.  138.   Kleine  Kartoffeln  anf  btefelbe  Söeife 

geformt 

$ie  mit  ber  ©djale  gefönten  Kartoffeln  (^efffartoffetn) 
mu]]en  tur$  bor  oem  vinrtajten  gar  jetn  uno  roeroen  Dann  jajneu 
abgezogen.  $ann  tjat  man  todjenbe  ©utter  mit  $eterfttie  (ftetje 
9h.  135)  $u  Steuer  gefegt,  giebt  bie  Kartoffeln  gleid)  beim  Stb- 
gießen  fn'netn,  gießt,  menn  fte  alle  barin  ftnb,  ein  menig  Bouillon 
gu  unb  fdjüttett  bie  ©afferotte,  bamit  fte  feimig  merben.  9foa)bem 
man  gefallen,  richtet  man  fte  in  einer  mit  Reißern  SBaffer  ge- 
mannten  GNodenftfjüffet  an. 
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3fr.  139.   ®tHobte  Äartoffeltt  mit  «arbeiten»  ober 

fttäuttf®anct. 

Die  gereinigten  Kartoffeln  werben,  nrie  in  9fr.  133  be. 
fdjrieben,  abgetönt  ober  fönnen  aud)  in  Kampf  gar  gemalt 
»erben.  SBä|renb  beffen  fyidt  man  gut  gereinigte  Kräuter,  att: 
«aftlüum,  $eterftlie,  Dragon  unb  einige  junge  Blätter  and  bem 
£er$pot  »on  ©ellerie  nnb  ^feffermfinae,  fowie  etmaä  ©djnittlaud), 
aber  »erat  biefer  nü^t  ju  $aben,  eine  Kalotte,  fein.  Dann  grätet 
man  bie  n9tbjgen  ©arbetten  and,  fd&neibet  bie  breiten  Graben  in 
Wroge  ©tM#en,  ^aeft  bie  ©pifcen  fein  unb  reibt  biefe,  mit  etoa* 
VButter  oerrü^rt,  bur$  ein  ©ieb.  Darauf  fe&t  man  ein  ©türf 
Butter  }u  Seuer,  giebt  äße  Kräuter  hinein  unb  läßt  fie  einige 
Minuten  barin  burdjfodjen,  giebt  bann  bie  ©arbellenbutter  unb 
bie  gar  gefaxten  unb  abgeg  offenen  Kartoffeln  fjinetn,  fonrie  nad) 
nnb  naa)  ettoad  gute  ©outllon,  bamit  man  eine  nidjt  ju  furje 
©auce  erhält,  bie  man  mit  etma$  Pfeffer  oermifdjt.  ©eint  tln- 
rieten  legt  man  bie  ©arbeüenftücfe  um  bie  Kartoffeln  unb  giebt 
fte  jur  Xafel. 

9fr.  40.  ftartoffeltt  mit  Sil!  uttb  fRaftm  geftefet. 

Die  gef gälten  Kartoffeln  toerben  in  ©Reiben  gefdmitten, 
SBaffer  aufgefefct,  bag  e3  fodjt,  1  Söffe!  oott  9Re$l  mit  SBaffer 
eben  gerührt,  unb  mit  bem  nötigen  ©al§  in  ba$  Söaffer  gegeben. 
SUSbann  toerben  bie  Kartoffeln  Ijineingetfjan,  gar  gefodjt  unb  toenn 
fie  gar  finb,  abgegoffen.  9iaä)bem  man  jungen  Dttt  getoafä)en 
unb  fein  geljacft  l)at,  fcfot  man  Butter  ju  Seuer,  giebt  einen 
Söffet  ooH  feine«  £Rcb,t  unb  ben  Dill  hinein,  bog  er  eben  an« 
fdjroifct,  gießt  bann  todjenben  ffta^m  ober  gute  foc^enbe  SWila) 
baju,  rfiljrt  ed  bamit  eben  unb  lägt  ed  auffodjen.  Die  getonten 
Kartoffeln  toerben  bann  mit  ettoa«  geflogener  SRuSfatblütljc  unb 
etwa«  ©alj  jum  Durdföieljen  in  bie  9Hifdjung  Ijtneingefdjüttet. 
©etm  ?lnria)ten  giebt  man  ro^en  ©djinfen  ober  geräucherten 
2aä)%  babei. 

9fr.  141.   ©ebämpfte  fiartoffeltt. 

©ut  gereinigte  ro$e  Kartoffeln  toerben  in  biefe  ©Reiben  ge- 
fajnitten,  in  ein  ©efäfj  gegeben  unb  fodjenbeä  Söaffer  barüber  ge- 
goffen.  9laa)bem  man  fte  fo  V*  ©tnnbe  fte^en  gelaffen  unb  bann 
auf  einen  Durd)fd)lag  abgetropft  i)at,  fefct  man  reid)lid>  ©utter 
mit  flarem  ©ouillonfett  ober  ©utter  allein  ju  Seuer,  giebt  naa) 
©elieben  feingefdjnittene  3»icbeln  $inau  unb  lägt  fie  eben  barin 
burdjftfHüifcen.    hierauf  giebt  man  bie  Kartoffeln  mit  bem  nötigen 
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<Sal$  fnnju,  fdjmenft  fte  mit  bcr  »utter  um,  bccft  fb  $u  irnb  täfet 
fic  unter  öfterem  bcljutfamen  Umfätoenfen  a*eu&  bämpfen.  ©eim 
v2Inridjten  giebt  man  $reß.@ülae  ober  $4ring,  ober  marinirte 
giföc  ba$u. 

Er.  142.   ©ebätttvfte  ftatt»ff*Ui  mit  Sctfcfst» 

©efdjälte  rolje  Kartoffeln  »erben  in  Sd&eiben  gefdjnitteit 
unb  mit  fodjenbem  SBaffer  abgebrüht  ober  aud?  nur  abgetuafdjcit 
unb  abgetropft,  bann  fd^dlt  man  beinahe  eben  fo  biet  &cpfcl  al& 
Kartoffeln  ba  finb,  fdjneibet  fic  in  4  Steile,  nimmt  ba$  Kern* 
ljau£  $erau$  unb  ^erlegt  fie  in  biete  Scheiben.  Xann  fejt  man. 
©utter  ober  gute$  gett  jum  geuer,  fdmetbet  eine  gttuefci  barin, 
nüfdjt  bie  Kartoffeln  mit  ben  Sepfeln  jufammen,  fluttet  fie  auf 
ba«  gett,  beeft  bie  Pfanne  ju  unb  lägt  fte  in  Vi  ©tunbe  unter 
öfterem  6d}tucnfen  gar  bämpfen.  Seim  Hnridjten  giebt  man  fie 
mit  gebratener  Seber,  gricanbellen,  SBurft  ober  and)  toof)l  mit 
Roringen  jur  Xafel. 

9h:.  143.   Kartoffeln  mit  Steffeln  gstfammen  geftobt« 

3)ie  gefdjälten  unb  gereinigten  Kartoffeln  toerben,  tuenn  fie 
groß  finb,  einige  SJlal  burdjgcfdjnitten  unb  bann  in  äBaffcr  unb 
®al£  meid)  gelobt  unb  abgegolten.  SBäfyrenb  beffen  Ijat  man  ge* 
fdjälte  unb  in  fleine  ©palten  gefdmittene  2lepfel  mit  bem  nötigen 
SBaffer,  unb  wenn  fie  $u  fauer,  mit  ettoaÄ  3uder  unb  geftoftenen 
fomeel  gu  geuer  gefegt  unb  in  reidjlid)  SBaffer  toeid)  gefönt, 
bann  gießt  man  fie  $u  ben  eben  abgegoffenen  Kartoffeln,  unb 
bxattt  SButter  mit  einem  fiöffel  DoU  feingefdmtttener  3miebel  meid); 
ober  man  fdjneibet  ©ped  in  Würfel,  bratet  iljn  unter  ftetem 
töüljren,  bi*  bie  ©reben  gelb  werben,  unb  giebt  bann  bie  3toiebcl 
nad).  ©inb  bann  bie  Treben  gar,  fo  gießt  man  baS  gett  burdb 
einen  $urdjfdjlag  $u  bem  ©emüfe,  faljt  etwa«  unb  mifd)t  c$  be* 
fcutfam  burd).  SBeim  Sforic&ten  ftreut  man  bie  Stoiebelu  unb 
©reben,  bie  im  fcurdjfdjlag  jurüdgeblieben  finb,  über  ba«  ©ernüfe^ 
giebt  aufgebratene»  gleifd),  ©ru>  ober  ßebertourft  unb  aud)  woljl 
^dringe  babei  gnr  Xafel. 

9hr.  144.   Sartoffeln  mit  Surfen  qtHobL 

Kartoffeln  »erben  mit  ber  ©djale  gefönt  unb  biefe  abge- 
zogen, griffe  ober  ©aljgurfen  werben  gefdjält,  in  4  Xljeile 
aerfdmitten  unb  bie  Kömer  au3gefd)abt.  ftimmt  man  frifdje 
©urfen,  fo  fdmetbet  man  fie  in  fleine  Stüde,  befpresgt  fie  mit 
Gfftg  unb  etwas  @alg  unb  läßt  fie  Vf  Stunbe  barin  liegen. 
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$ann  fefct  man  Söaffer  ober  beffer  SBouillon  ju  &euer,  gießt  etroa$ 
©ffig  baran  unb  giebt,  roenn  bie$  fodjt,  bic  auf  einem  $urd)fd)lag 
abgetropften  (Surfen  hinein.  9hm  fdjnrifct  man  Shittcr  unb  9Rel)l 
mit  einer  gerochen  Snnebel  barin  gelb,  gießt,  roenn  bie  (Surfe 
roeidj  ift,  bie  ©rfifje  baoon  $u  ber  üJcefjlfefyroifce,  läßt  fie  unter 
Stühren  eben  fodjen,  probirt  nadj  Salj,  giebt  2  Lorbeerblätter 
baran  unb  läßt  fie  nod)  7*  Stunbe  fodjen.  Tann  fdjneibet  man 
bie  uorf)  mannen  Kartoffeln  in  Scheiben,  giebt  fie  nebft  etroaS 
geftoßenem  Pfeffer  unb  geriebener  2Jhi$fatnuß  ju  ber  Sauce, 
ebenfo  bie  ©urfen,  unb  läßt  bicS  auf  gelinbem  Seuer  etroaS  burdj* 
bämpfen,  bamit  e$  eine  bünnfeimige  Sauce  roirb.  9Kan  giebt 
bie«  ©erid)t  bei  ©arbonabe  ober  panirtem  Sleifdj.  Söifl  man  e£ 
beim  ©raten  feroiren,  fo  muß  man  Ijalb  Surfen  unb  fmlb  Kar- 
toffeln nehmen. 

9tr.  145.    ftartoffdn  mit  Zdjiutcn  in  $8£djatttcttett* 

Sauce. 

fileine  Kartoffeln  »erben  geföält,  fauber  gereinigt,  mit 
foltern  SBaffer  unb  etroa«  Sal$  ju  geuer  gefegt,  roenn  fie  fdjäumcn, 
ba$  SBaffer  ab-  unb  ftatt  beffen  tlare  ©ouiflon  barauf  gegoffen 
unb  fie  in  biefer  meid)  gefodjt.  SBäfjrenbbem  Iwt  man  $u  37« 
ßiter  Kartoffeln  250  Gr  frfjöncn  rofjen  Sdunfen  in  Scheiben  ge* 
fdmitten  unb  Söutter,  mit  einer  gemachen  (Sfjalotte  barin,  ju  Seuer 
gefegt.  2Ran  giebt  ben  Sdunfen  nun  in  bie  ©utter,  lögt  Um 
unter  fortroäfjreubem  Umfef)ren  mit  beut  SJZeffcr  barin  fdjroijen, 
nimmt  t§n  bann  fjerau«  unb  fteflt  ifm  marm.  —  #at  man  nun 
eine  Stedmmefle  fertig,  fo  gießt  man  bie  Butter  auS  ber  (SafferoHe 
barauf.  #at  man  feine  ©edmmcHe,  fo  bleibt  bie  ©utter  in  ber 
(Safferolle,  man  fdjroifct  einen  guten  fiöffel  öoll  ÜDceljl  in  ber 
Butter  eben  burdj,  gießt  aufgef odjtcn  fügen  Oiafjnt  tyinju  unb  läßt 
c?  unter  ftetem  Stühren  auffocfyen.  Xann  fügt  man  etroad  ge« 
riebene  SffcusfatMütlje  baran,  fdjüttet  bie  gar  gefönten  Kartoffeln 
au«  ber  ©ouilton  hinein,  unb  läßt  fie  eben  bamit  burd^ierjen. 
93eim  $nrid)ten  belegt  man  fie  mit  bem  gebratenen  Sdunfen  unb 
feröirt  fie  mit  einem  ©emüfe. 

$>ie  2ftcf)lfdjroifce  fann  audj  \tatt  ber  SRaljm.SüS  mit  Kalb*< 
93ouiöon  auägerü^rt,  unb  menn  fie  eben  gefodjt  ift,  mit  bem  Saft 
einer  Zitrone  unb  einigen  (Jibottern  abgerührt  roerben.  So  giebt 
man  fie  mit  bem  Sdn'nfen  unb  Kartoffeln  gleidj  $ur  Xafel. 

9er.  146.    (Sebtatcnc  Kartoffeln« 

Kartoffeln  mit  ber  Sdjale  ($ettfartoffeln)  roerben  oon  biefer 
befreit  unb  in  Scheiben  gefdmitten.    $ann  läßt  man  ©utter  in 
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ber  Pfanne  Ijeflbraun  werben,  unb  fajwifct,  wenn  man  bie  Kar* 
toffeln  mit  3wiebeln  braten  will,  eine  foldje  feingefänitten  in  ber 
Butter  weu$,  giebt  bie  Kartoffeln  in  bie  Pfanne  unb  ftreut  etwa* 
©ala  barüber.  9tad>bem  man  bie  Kartoffeln  unter  öfterem  Um- 
rühren  mit  einem  Keffer  fdjön  $eObraun  gebraten,  giebt  man  fie 
bei  darbonabe,  ©eef-  ober  Kalbfteaf  au  Xifdj. 

NB.  GS  fönnen  aud>  in  ©Reiben  gefdjnittene  Äetfel 
auerft  in  ©utter  mit  ben  Kartoffeln  gelegt  werben,  worauf  man 
fie  braten  lägt. 

9fr.  147.   Qebadtnt  Kartoffel«. 

(Pommes  de  terre  frites). 

Sfttttelgro&e  gcfc^älte  Kartoffeln  Werben  in  t^alergroge  Scheiben 
gefdjnitten,  unb  biefe  wieber  in  egale  Stifte  geseilt  unb  in  SBaffer 
gelegt.  (Sine  oiertel  ©tunbe  öor  bem  Slnridjtcn  werben  fie  auf 
ein  $aarfteb  gefdjüttct,  unb  normal*  mit  einem  Zud)  getrabter, 
unb  in  feiges  Sett  get^an  bis  |te  oben  fommen,  bann  auf  ein  Sieb 
gelegt,  ba$  Sett  normal«  §ei&  gemalt,  unb  bie  Kartoffeln  wieber 
hinein  gegeben,  bamit  fie  eine  fdjönc  golbgelbe  Sarbe  befommen; 
bann  wieber  in  einen  fcurcbfdjlag  geben,  unb  gehörig  gefallen  unb 
gefdjwungen,  fogleiä)  au  Xifd>  gegeben. 

9fr.  148.   fLuö  ftett  ftebadtut  ftartoffeltt. 

(Pommes  de  terre  soaffläe), 

^ierau  mujj  man  eine  große  mehlige  Kartoffel  nehmen,  redjt 
egal  fatalen  unb  in  tljalerbicfe  ©rüde  föneiben,  bann  gewafdjen. 
auf  einem  %u$  abgetrodnet  unb  in  niefct  au  feigem  gett  gut  gelb 
gar  lochen.  $ann  $erau3  nehmen  unb  auf  ein  ©ieb  legen,  ba* 
Sett  gehörig  $ei|  machen  unb  bie  Kartoffeln  puti  a»eiteu  Utol 
hinein  t$un,  Worauf  fie  fofort  aufgeben  unb  wie  ein  Kiffen  werben. 
$ann  wieber  auf  ein  ©ieb  legen,  gehörig  fataen,  irnb  fofort 
au  $if$  geben,  betör  fie  weidj  werben. 

9fr.  149.   fiartoffd'ftlöfee  in  ftvittutt*. 

XagS  auöot  $ö*  »tan  groge  mehlige  Kartoffeln  mit  ber  ©<$ale 
getoa)t  unb  abgeaogen.  SBitt  man  fie  nun  beim  ©raten  einlegen. 
W03U  Ddtfen«,  Rommel*  ober  ©a)wein*braten  paffenb  finb,  fo  wirb 
ber  ©raten  mit  etwa«  ro$em  Sett  babei  tum  Seuer  gefegt,  unb 
bie  Kartoffeln  gerieben.  3»  ®  (Y*  Kg)  geriebenen  Kar- 
toffeln f$lägt  man  125  Gr  ©utter  mit  3  Giern  fajäumig,  giebt 
naa)  ©elieben  1  ßöffel  öott  geljadter  Bwiebeln,  bie  man  in  etwa* 
oon  ber  aufgebratenen  ©utter  ober  ©pect  wetd)  gefdjrotfct  bat, 
Zittau,  füllt  bie  3wiebeln  mit  bem  Sett  barüber,  giebt  ba*  nötige 
©ala,  eine  £anb  00a  geriebene«  SBei&brot,  fo  wie  etwa«  geriebene 
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SJcuafarnufc  barait  unb  fncict  biefe  2Raffe  $u  einem  feften  leig. 
9cacfcbem  man  Neroon  gro&e  ftlö&e  geformt,  ftc  in  geflogenen 
<£tern  unb  ^tpiebaef  umgeroenbet  unb  ettoa*  *Parmefanfäfe  §u  bem 
^miebaef  gemifdjt  hat,  (egt  man  ftc  7s  Stunbc  bor  bem  einrichten 
beim  ©raten  ein  unb  tagt  fie  in  bem  gett  gar  werben.  —  SBenn 
ftc  eine  fdjöne  ^eQbraune  Sarbe  $abtn,  nimmt  man  fie  §erau*, 
richtet  ben  ©raten  an,  legt  bie  ftlöfje  runb  untrer,  focht  bie  3ü* 
mit  etroa*  Söaffer  (o*,  gießt  ettoa*  Don  biefer  barüber  unb  giebt 
bie  übrige  in  einer  ©auciere  $ur  Xafet. 

Tie  ftlöBe  fönnen  and)  allein  in  ber  oorbenannten  ©aefbutter 
ber  Sritture  auägebaden  unb  beim  ©raten  gegeben  »erben. 

9er.  150.   ftarioffel'Oret  (*9Rttft). 

öro&e  mehlige  Kartoffeln  »erben  gefdjält,  fauber  getoafdjen 
unb  mit  SBaffer  unb  bem  nötigen  Satj  gar  gelocht.  SEBährenb 
bem  ha*  man  einen  guten  Xfjeil  frifa^er  9)ci(ch  fodjenb  gemacht 
unb  ein  8tüd  ©utter  hinein  gegeben.  8tnb  bie  Kartoffeln  recht 
mürbe,  fo  gie&t  man  ba*  SBaffer  ab,  ftampft  unb  rührt  fie  unter 
aömähligem  3ugie&en  oon  Wild)  unb  ©utter  in  einem  fernen 
Dörfer  mit  einer  Keule  ober  einer  Keße  fo  lange,  fei*  man  einen 
frönen  feimigen  ©rei  $at.  9cad)bem  man  nach  Salj  gcfdjmedt 
unb  nach  ©eliefeen  ein  locnig  2Ru*fatblüthe  baran  gegeben,  macht 
man  ben  ©rei  mit  einem  benefcten  ßöffel  bunt  auf  bie  ©Rüffel, 
bratet  ©utter,  nach  ©elieben  aud)  3»iebetn,  ^eßbraun  unb  füllt 
biefe  barüber  an. 

NB.  Diefer  ©rei  !ann  auch  beim  «nridjten  fdhnett  burch 
ein  lofe*  ©ieb  ober  einen  $urd)fchlag  geftridjen  »erben,  inbem  er 
baburd)  föön  loder  unb  appetitlich  au*fehen  »irb. 

3luf  eine  anbere  2Trt  angerichtet,  »irb  ber  fertige  ©rei  fd)neH 
burefj  einen  3)urct)fcf)lag  in  bie  Hnrichtfchüjfel  geftrict)en  unb  bie 
braune  ©utter  barüber  gegeben. 

2tuf  eine  noch  anbere  $lrt  wirb  ber  fertige  ©rei,  »enn  er 
angerichtet  »erben  fott,  mit  einigen  (gibottero  (4)  unb  ettoa*  föahm 
Itein  gerührt,  unb  in  eine,  bie  ©adhtye  au*haltcnbe,  mit  ©utter 
au*gefrrid)ene  Schuftet  gegeben,  barauf  gtatt  gestrichen,  mit  feed* 
brauner  ©utter  gefüllt  unb  mit  einer  3Kifd)ung  öon  gefto&eneu 
3»iebaden  unb  geriebenem  Sßarmefanfäfe  biet  beftreut  unb  im  Ofen 
ober  in  einer  Xortenpfanne  in  */*  Stunbe  au*gebaden  unb  bann 
£ur  Xafel  gegeben. 

9er.  151.    Kartoffel  haftete  mit  $ätin&. 

Kartoffeln  »erben  mit  ber  Salate  jum  Seuer  gefegt  unb 
müffen  gar  fein,  »enn  man  bie  hafteten  bereiten  »ill.  darauf 
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werben  für  8  ^erfonen  4 — 6  ^dringe  genmfäen,  ausgenommen, 
abgelautet  unb  in  $alb  Wild)  unb  falb  SBaffer  gelegt.  ©on  1 $ 
(Vi  Kg)  Ddtfenfjadt,  125  Gr  mit  ßwiebeln  gefd)Wi|ter  ©utter, 
2  eiern,  1  geriebenen  Klöben  (250  Gr  äöeifebrot)  wirb  afcbann 
eine  garce  bereitet,  unb  wenn  bie  ^dringe  SRildjer  §aben,  wirb 
biefer  fein  gefjadt  unb  mit  $u  ber  garce  genommen.  3ft  SHk* 
gut  jufammen  gerührt,  fo  würgt  man  nodj  mit  etwas  9ftu$fatnu3, 
9^elfcnpfeffcr  unb  ©alj,  madft  bie  Sarce  mit  Sftild)  gefdjmeibig, 
unb  !ann  fie  aud),  wenn  fte  loder  ift,  burd)  einen  S)urd)fcblag 
rühren.  S)ann  brüdt  man  bie  $aringe  au$,  befreit  fte  t>on  ben 
©raten,  fdjneibet  ba$  befte  ftleifc|  in  ©tüde  unb  $a<ft  baS  übrige 
fein  in  SBürfel,  fügt  einen  guten  ßöffel  öott  fein  gefctinittener 
Sroiebetn  bei,  bie  rol)  ftnb  ober  gebraten  werben  fönnen.  hierauf 
ftreidjt  man  eine  ©adföfiffel  mit  ©utter  aus,  legt  eine  ©d)idjt 
&arce  auf  ben  ©oben,  barauf  eine  ©d)id)t  in  Scheiben  gefdjnittener, 
no$  warmer  Kartoffeln,  bann  fleine  ©tücfa^en  ©utter  unb  $aring, 
flcinc  f$teifd)ftö|e  mit  S^iebeln  beftreut,  gange  *ßfefferförner, 
wieber  eine  6d)id)t  Kartoffeln  unb  $äring  u.  f.  w.  Ütadjbem 
alles  eingelegt,  fommt  nodj  eine  (sdjidjt  Rarce  obenauf,  bie  eben 
geftria^en,  bunt  eingeferbt,  mit  (Eiern  beftridpen  unb  mit  S^iebad 
beftreut  toirb.  XieS  wirb  bann  gufammen  eine  ©tunbe  lang« 
fam  gebaden  unb  um  e$  nic^t  Ijart  werben  gu  laffen,  ein  mit 
©utter  befundener  ©ogen  tyapkx  übergebedt.  SWan  giebt  bie? 
©crid)t  nadj  ©elieben  mit  einer  Kaöern-  ober  Qwiebelfauce  jur 
Xafel. 

Sir.  152.   Sauer  geftobte  ftattoffelu* 

$ie  ljiergu  gefdj&lten  Kartoffeln  Werben  burdjgef dritten  in 
rid)tig  gefalgenem  ©affer  meid)  gefod)t.  »albern  ba*  SBajfer  ab« 
gegoffen  ift,  lägt  man  fie  abbampfen,  bebedt  fie  jebodj  gl«d> 
wieber.  flu  »er  ©auce  nimmt  man  entweber  ©utter  ober  für 
gemöfmlid)  ©Oed,  lefcterer  wirb  in  dürfet  gefdjnitten  unb  werben 
btefe  fo  lange  gebraten  bis  bie  ©reben  gelb  geworben  finb.  SKan 
giebt  ba*  gett  burd)  einen  $urd>fdjlag  unb  ftellt  bie  Treben 
einstweilen  gurfid.  SRit  bem  ffett  termiföt  man  einen  Söffel  ooH 
2tte$l,  einen  ooU  Swiebeln,  bie  in  bemfetben  wetd)  gefd)wifct  unb 
mit  teid)lid)  SBafier  unb  (Sffig  burd>gefod)t  werben,  giebt  ©alg 
unb  Pfeffer  hinein,  welche  ©auce  bann  nebft  ben  ©reben  mit  ben 
Kartoffeln  gu  oerntifrijen  ift,  worauf  lefctcre  angerichtet  werben. 

©emerfung.  3m  Srü^ja^r  ftnb  bie  Kartoffeln  (jur 
Seit,  wenn  biefelben  Keime  anfefcen),  meiftenS  milbig  ober  fdjleimtg, 
alfo  weidjlia),  bcmnadi  gur  ©ereitung  oon  ©rei  unb  Klöfeen  nidjt 
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3u  empfehlen,  tocnn  mrfjt  bic  oon  Kartoffeln  jubereitenben  Speifett 
grö&tentfjeilS  mit  anberen  dufa^en  Dermifd)t  merbett,  bie  au$  ge« 
riebcitem  fBei&brot,  SRel)l,  ©iern  u.  f.  tu.  beftefjeit. 


Seilagen  jum  ©emüfe,  aU:  33eeffteaf,  Sarbonabe, 
9tumfteaf,  ©ntrecöte,  Ofricanbcau,  auef)  f leine 
gtfeifdjgeridite,  bie  als  Seilagen  gegeben  werben 

fönnen  u.  f.  tu. 

Sitte*  Sleifd),  toaS  $u  SBeeffteafS,  <£ntrecöte3  u.  f.  m.  ge. 
fcraudjt  merben  foH,  mufi  oor  ber  Zubereitung  oon  #aut  unb 
©eljncn  befreit  tr-erben,  ebenfo  finb  alle  Knoden  au«  ben  ©arbo« 
xtabe  unb  ßoteletten  ju  löfen,  bis  auf  ben  rein  gepufcten  #aupt« 
3Ur>penfnoa)en,  ber  als  3ierbe  bient.  3u  ©eeffteatS  nimmt  man 
entroeber  altgefd)lad)tete$  SIeifd)  oon  ber  Kluft  ober  bie  Mürbe- 
braten öom  Dd)fcn.  Kalbs- Sarbonaben  finb  am  SBeften,  toenn  fte 
3  Xage  altgefd)lad)tet  finb.  Qü  #ammel-(£otelette3  unb  Rammet« 
©teafS  mu&  ba3  gleifd)  nid)t  älter  als  3  Xage  toerben,  ju  SammS- 
GoteletteS  muß  ba3  Sieifa)  ebenfalls  mehrere  Xage  alt  fein.  SBifl 
man  SSilbfteafS  machen,  fo  nimmt  man  baju  ennoeber  eine  £irfa>, 
3dmialtt)icr-  ober  föef)feule  ober  ben  sJJ£ürbebratctt  öon  biefen 
Itnercn.  gteifet)  barf  aber  fjödtften«  3  bis  4  Sage  alt  ge« 

fd)offen  fein. 

9br.  1.    <gin  gisteS  »ceffteat. 

9ftan  fdmeibet  oon  bem  l)ierju  beftimmten  gleifdje  mit  einem 
fd)arfen  Stteffer  fingerbide  unb  Ijanbgro&e  ©Reiben  quer  über  bem 
gaben  ab.  ©obann  f topft  man  ba£  Söeeffieaf  mit  einer  tjöljemen 
Keule  bergeftalt,  baß  e$  mürbe,  aber  nid)t  $erquetfd)t  toirb; 
au&erbem  Ijacft  man  e£  mit  einem  Küdjenmeffer  oberflaa)lid)  über. 
28enn  mehrere  SöeeffteafS  gemalt  merben  foäen,  fo  legt  man  fie 
neben  einanber  auf  eine  ©Düffel,  wobei  fie  nidjt  gebogen  ober 
auägerecft  werben  bfirferi,  weil  fie  fonft  jäl^c  toerben.  s)hm  ftreut 
man  gefto&enen  Pfeffer  unb  ba3  nötige  ©al$  barüber  unb  menn 
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bad  ftletfd}  faftreidj  ift,  aud?  ein  wenig  2Ref)l,  fefct  Butter  in 
einer  Pfanne  auf'*  Seuer  unb  beroegt  fe(bige,  btd  bie  Butter  brat« 
redjt  ift.  Bon  ben  Beeffteafd  legt  man  fo  triele  hinein,  ald  bie 
£)i|e  gnringen  fann  unb  $roar  mit  ber  gepfefferten  Seite  na$  untenr 
beftreut  fobann  bie  obere  Seite  ebenfalls,  wobei  man  bie  Pfanne 
bemegt,  bafc  bie  Butter  an  ber  Seite  tücrjt  fc^trarj  wirb  unb 
ft^iebt  mit  ber  (Säbel  bie  Beeffteafd  In'n  unb  fcer,  bafj  fte  ntdjt  $u 
fteif  werben,  aber  bod)  burd^ei^en.  SBenn  fie  bei  rafd>er  |>i$e 
3  btd  5  Minuten  auf  ber  einen  Seite  gebraten  fyaben,  fo  ift  auf 
ber  anberen  Seite  baffelbe  Berfafjrcn  ju  beobachten,  hierauf  legt 
man  fie  auf  eine  roarm  gemachte  5lnrid)tfdjüffel  neben  einanbex. 
#at  man  üiele  Beeffteafd  gu  braten,  fo  ift  ed  notfjtoenbig,  bafj 
Butter  nachgegeben  toirb.  Sinb  bie  Beeffteafd  auf  biefe  SBeife 
gebraten,  fo  füllt  man  mit  einem  Bled)löffel  etmad  öon  ber  ge» 
fajmoljenen  Butter  barüber,  giebt  fdjneß  etmad  3üd  ober  einige 
Söffet  bod  Bouillon,  ober  auaj  ein  toentg  SBaffer  ober  Stanb  in 
bie  Pfanne,  rüljrt  in  ber  fei  ben  mit  einem  fjöfyemen  ßflffel  bie  an» 
gefegte  Süd  lod,  bafe  fie  tnttfd)  runb  unb  feimig  wirb  unb  giebt 
fie  unter  bie  Becffteate  ober  babei,  nebft  geföälten  frifdj  gefönten 
ober  gebratenen  Kartoffeln  unb  nadj  Belieben  mit  (£onq>ot  ober 
Salat  u.  f.  to.  jur  Xafel. 

Huf  biefe  Slrt  aubereitet  roirb  baS  Beeffteaf  gemöfmlid)  gegeffen. 

Kr.  2.   ©ceffteaf  mit  Slstftertt» 

$aS  Beeffteaf  wirb  auf  bie  borijin  betriebene  SBetfe  jube. 
reitet.  X>ie  Sluftern  toerben,  nadjbem  fie  öon  ber  6d)ale  unb  ben 
Barten  befreit,  in  geflogenem  (£i  unb  Semmelmehl  ober  3»uieb<"f 
gefet>rt  finb,  mit  bem  Beeffteaf  augteidj  in  bie  Pfanne  getlpn, 
gebraten  unb  sugleia)  aufgelegt,  #at  man  öiele  Sluftem,  fo  bratet 
man  fte  für  ftd)  in  gelb  gemalter  Butter,  giebt  fie  bann  $u  bem 
gebratenen  Beeffteaf  unb  foc§t  mit  bem  Huftentmaffer  unb  ettoa* 
Bouillon  bie  Süd  lod.  3Ran  richtet  bad  Beeffteaf  an  unb  legt 
bie  mit  (Eitronenfaft  beträufelten  Lüftern  barauf.  5Dic  Sauce 
giebt  man  babei. 

fflx.  3.   Seeffteaf  mit  (Stent* 

£>ad  Beeffteaf  fann  auf  biefetbe  $lrt,  tote  in  9tr.  1  erläutert, 
bereitet  »erben.  SBenn  ein  eingelned  Beeffteaf  befteflt  ift,  fo  legt 
man  bad  fo  toeit  fertige  Sleifa)  in  bie  $fanne  ju  ber  |eÖbrauu 
gefachten  Butter,  läjjt  ed  einige  Minuten  anbraten,  febrt  ed,  f  et)  lägt 
fobann  be^utfam,  bog  bie  Dotter  nid)t  planen,  2  (Her  neben  ein* 
anber  bei  bem  etroad  jur  Seite  gefd)obenen  Beeffteaf  in  bie  Pfanne, 
begießt  bie  ©ier  mit  ettoaä  Butter  unb  betft  fie,  fobalb  ba* 
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©eefftead  angerichtet,  ein  paar  Minuten  $u,  bamit  fte  burd)t)i|jen. 
@£  muffen  aber  frifcfje  (£ier  baju  genommen  n>  erben,  fonfl  fielen 
bie  Dotter  ntdjt  gut.  hierauf  legt  man  bie  (£ier  auf  ba$  ©ceffteaf, 
fodjt  bie  3"*  to$,  gießt  jte  unter  ba£  ftteifdj  unb  giebt  e$  auf 
ben  Xifdj.  Sollen  mehrere  ©ecffteafS  mit  föern  gemacht  toecben, 
fo  werben  fte,  roie  in  9hr.  1  bemertt,  ein  jebe*.  für  ftd)  gebraten 
unb  bie  3***  babei  gegeben.  Stte  (Eier  fönnen  in  einer  Spiegel« 
(Zierform  ober  $tyfelfud)en»$fanne  mit  ©utter  barunter  fertig  ge- 
malt unb  fobann  auf  bie  ©eeffteaf«  gelegt  werben.  3Ran  !ann 
aud)  öerlorene  (£ier  über  bie  ©eeffteaf«  geben,  wenn  fte  richtig 
getobt  unb  beaufct  jinb. 

Hr.  4.   Seeffiteaf  mit  ättritfceltt. 

Xaju  »erben  bie  ©eeffteaf«,  feie  in  S^r.  1  bemerft  ift,  bor* 
bereitet  unb  aud)  fo  gebraten,  nur  muß  etwa«  met)r  ©utter  ba$u 
genommen  merben.  SSill  man  nun  ein  ©eeffteaf  mit  3»«ocln 
madjen  unb  e$  fott  für  einen  $erm  fein,  ber  gerne  fcfteä  unb 
ljalbrolje*  Steif*  liebt,  fo  mirb  bie  ©*eibe  etma*  biefer  unb  fürjer 
gefdjnitten  unb  einige  3Rate  mit  ber  flauen  ©ette  be$  §acfmcffer« 
barauf  gefdjlagen,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut,  in  ber  t)eßbraunen 
Reißen  ©utter  fc^nell  auf  beiben  ©eiten  nur  5  Minuten  gebraten, 
©obatb  ba$  gteifd)  umgefeJjrt  ift,  legt  ran  in  ©Reiben  gefdjmttene 
unb  in  SWet)l  geteerte  3roiebeln  oa&ci  ein,  nimmt  fobann  ba$ 
SBeefteaf  $erau&,  fef>rt  bie  S^iebeln  um,  bratet  fte  gar  unb  legt 
fie  auf  ba$  ©eeffteaf.  Xarnadj  fodjt  man  bie  Süd  lo$  unb  giebt 
fte  barunter  ober  babei  mit  frifd)  gefocf)ten  Kartoffeln  ju  ^Xifctje. 

Stimmt  man  Hein  gefd)nittene  3wiebeln,  fo  giebt  man  fte, 
wenn  ba$  ©eefteaf  umgefcfjrt  ift,  in  bie  Pfanne,  rü|rt,  toenn  ba* 
Sleifd)  $erau$  ift,  bie  3»tebeln,  bid  fte  gar  pnb  unb  rietet  fte 
über  baS  ©eeffteaf  an. 

5.  »eeffteaf  bom  Wlütbtbxattu  (fllet  de  Boeuf), 

ober  notn  $irfcf>. 

SEBenn  ber  Ddjfcn«  ober  ^irfcr>.  Mürbebraten  auSgcfdmitten 
ober  gelöft  ift,  fo  fdjneibet  man  oon  bem  bieten  Chtbe  bie  ©Reiben 
fo  biet,  baß  fte  sunt  ©eeffteaf  paffenb  ftnb.  hierauf  flopft  man 
ed  nur  leidjt  über  unb  ba  e$  öftere  für  bejat)rte  $erfonen  al$ 
ftörtenbe  ©peife  benufct  wirb,  fo  t)aeft  man  e$  auf  beiben  ©eiten 
mit  einem  fiücfteiimeffer  fur$  über,  beftreut  e8  mit  geflogenem 
Pfeffer  unb  ©alj  ober  SRu3fatnufc,  bejmbert  e*  mit  etwa«  3Kel>l, 
tjat,  fobalb  man  fertig  ift,  hellbraune  ©utter  in  ©erettfd)aft  unb 
lagt  e8  auf  jeber  ©eitc  unter  öfterem  ©ctoegen,  nrie  in  Hr.  1 
bemerft,  5  SWinuten  braten.  Xarauf  rietet  man  e«  an,  fod)t  bie 
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3ü3  mit  ©omflon  loS  unb  giebt  fic  boruntcr  ober  babei.  ©ollen 
nun  Slufiern  (Eier  ober  3toiebetn  barauf  gelegt  merben,  fo  oerfä$rt 
man  bamit,  nrie  e$  in  ber  oor^erge^enben  Kummer  angegeben  ifL 

?*r.  6.   Wolje  Seeffteatd» 
(Beefsteak  ä  la  Tartare.) 

<&ute$  Ddjfenfleifd)  au3  ber  #luft  nritb  mit  bem  nötigen 
©al$  nnb  3roiebetn  rec^t  fein  getjaeft,  (man  rechnet  3  auf  V«  Kg) 
runb  auf  einen  XeQer  gelegt  unb  mit  bem  9ftefferrürfen  obenauf 
getreust,  in  ber  SRitte  toirb  eine  $uf)Ie  gebrütft,  worin  man  ein 
frifdjeä  GHgelb  legt,  bann  bie  ©eiten  mit  getieften  3roiebeln,  ge- 
färbten Stteerrettig,  Keinen  grünen  ©urfen  unb  ©arbetten  reebt 
fyübfdj  gamirt.    &  eignet  ftdj  befonberä  $um  grüfjftüd. 

9lr.  7.   föeeffteaf  mit  ^ttibctttiffett» 

(Sin  fööne*  Ddjfenfilet,  toirb  oon  #aut  unb  9Zert>en  gel  oft 
unb  bann  in  ftngerbirfe  ©tüde  gefdjnittcn,  mit  bem  (Jotelettenmcffer 
etload  breit  gefd)lagen,  bann  fauber  in  runber  3orm  gefdjnitten, 
auf  beiben  ©eiten  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beft&ubt  unb  in  2  2Kinuten 
auf  beiben  ©eiten  braun  gebraten  unb  bann  naef)  ©efdjmad  Oer* 
fdjieben  angerichtet,  euttoeber  mit  gebratenen  duftem,  ©piegeleiern, 
gefdwbtem  SReerrettig,  Kiefeld,  gefüllten  Dltben,  ©arbeitet,  S^am- 
pignonS,  Xrüffeln,  ©änfeleber^aftete,  ober  mit  bem  roa«  man  eben 
bei  ber  £anb  hat,  SHIeS  auf  einer  langen  ©djüffel  recht  Ijübfd) 
feroiert.  kleine  runbe,  in  5öutter  gebratene  Kartoffeln  fönnen  ejtra 
angerichtet  »erben. 

Kr.  8.  ®mat)nlid)e$  »eeffteaf  k  langlai*. 

$a$  ju  benufcenbe  Dcfcfenfleifch  toirb  in  ftngerbirfe  ©Reiben 
gefdniitten,  etmad  geflotft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb 
oermittelft  eine«  SRefferS  auf  beiben  ©eiten  mit  fein  gehabtem 
Dchfennierenfett  beftrichen.  hierauf  mirb  e$  in  einer  oorher  ^erg 
gemalten  Pfanne  gebraten  unb  angerichtet,  ©raun  gebratene 
Butter  mit  ober  olme  Stoiebeln  ttrirb  babei  feroirt. 

SRr.  9.   Seeffteaf  atif  beut  9toft  gebraten. 

Um  baffelbe  ju  bereiten,  muß  ba8  Steift  in  egale,  glatte 
©Reiben  gefchnitten,  geflopft,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut  unb 
fobann  auf  ben  beiben  ©eiten,  bamit  ©alj  unb  Pfeffer  nitfjt  ab. 
fällt,  mit  bem  Würfen  beS  SRefferS  überwarft  toerben.  3efct  nimmt 
man  einen  reinen,  recht  gemachten  föoft,  beftretcht  t^n  mit 
Söutter,  fefet  Um  auf  ein  fäon  bereit  ftet)enbe$  §ol3?of?(cnfeuer 


Digitized  by  Google 


353 


imb  legt  bic  Eeeffteafä  barauf,  tagt  fie  3  bi*  5  2Rinuten  auf 
einer  Seite  braten,  fe^rt  fie  fct)nefl  um  unb  roätjrenb  fie  auf  biefer 
Seite  braten,  beftreidjt  man  bie  obige  fäon  gebratene  Seite  mit 
forfjenber  hellbrauner  ©utter  unb  richtet  fic  ohne  SBeitereS  fo  be- 
reitet an. 

Heber  bie  3u&erritung  De*  ©eeffieafä  ftnb  bie  Sfnftchten  unb 
£*ünfd)e  öieler  geinfdjmecfer  unb  einbilbungefranfer  $erfonen  feljr 
toerfchieben  unb  abroeichenb;  ich  toifl  batjer  ^ier  einige  biefer  Der« 
fd)iebenartigen  Bn^ritungen  erroähnen. 

1)  3)a3  Steife^  foH  nicht  geflopft,  fonbern  bie  baoon  ge* 
fcfcuittenc  Scheibe,  mit  Satj  unb  roenig  Pfeffer  b eftreut,  in  5 
Minuten  auf  beiben  Seiten  auf  bem  SRofte  rafd)  gebraten,  unb  fo 
ofynt  SBeitereä  angerichtet  roerben. 

2)  £a3  ©eeffteaf  foö  gut  geKopft,  etroa*  mürbe  gehaeft, 
mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  auf  beiben  Seiten  mit  falter  SButter 
befrridjen,  auf  ftarfer  Äohlenglut  in  8  Minuten  fdmefl  auf  bem 
IRofte  gebraten,  angerichtet  unb  babei  SRühr«©ier  ober  Spargel  jur 
Xafel  gegeben  toerben. 

3)  3)a3  SBeeffteaf  roirb  bom  Mürbebraten  genommen,  in  pnger« 
t»tcfe  Scheiben  gefdmitten,  ctroad  geflopft,  mit  (Sigelb  beftrierjert, 
mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  feinem  Semmelmehl  oermifd)t, 
bei  Äocjlcnglut  auf  ben  SRoft  gelegt  unb  in  10  Minuten  gebraten. 
—  2Bie  e3  übrigen«  gcroünfcht  roirb,  femnen  alle  auf  bem  föofte 
gebratenen  ©eeffteafä  entroeber  mit  duftem,  ©iern  ober  Sroiebeln 
gegeben  toerben.  $a$  ©etoählte  rnufj  aber  feparat  in  Söutter  ge* 
braten  fein  unb  bei  bem  Anrichten  barauf  gelegt  ober  babei  ge- 
geben roerben,  auf  Verlangen  auch  gute  3^3  ober  braune  iButter. 

9er.  10.   »ccffteofd  in  Vapilotten. 

$ier$u  roirb  ba$  Sleifdj  in  tiicr)t  $u  bicle  Scheiben  gefchnitten, 
leicht  unb  mürbe  geflopft  mit  Salj  unb  Pfeffer  —  roenn  man 
toifl,  auch,  roenn  c3  mit  gefajmoljener  iButter  beftrichen  ift,  mit 
feinen  Kräutern  —  beftreut.  $ann  nimmt  man  7a  ober  Vt 
iöogen  Schreibpapier,  legt  ihn  bon  oicr  Seiten  einen  Singer  breit 
um,  biegt  bie  (Scfen  einem  ftiftchen  ähnlich  unb  beftreicht  ihn  ftarf 
mit  SButtcr,  legt  ba3  ©eeffteaf  hinein  unb  auf  ben  föoft,  bratet 
eS  bei  gutem  ßohtenfeuer  in  7  bis  8  Minuten  fertig,  boch 
bafi  ba$  Rapier  nicht  braun  roirb.  $a$  ©eeffteaf  fann  roätjrenb 
beS  »ratend  mit  SButter  beträufelt,  jebodj  auch  ohne  biefe  gebraten 
»erben.  3*6*  richtet  man  an  unb  giebt  braune  ©utter,  ober  eine 
beliebige  Sauce  babei,  alä:  fchampignonS«,  Trüffeln*,  Säbeln» 
Sauce  2C.  Sluch  fönnen  gebratene  Qroiebeln,  in  Scheiben  gefchnitten, 
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in  (Stern  unb  3roiebacf  gemenbet,  Ijatbbraun  gebraten,  bei  bent 
Slnritfjten  auf  ober  um  bie  SBeeffteaf«  ö^cÖt  »erben. 

D?r.  11.  Sfjartrefe  Don  SBeeffteat  mit  (Garnitur  t>ou 
(gc^toefer  (OTi(rf)flcifd)),  gebratenett  Sluftern,  ober 

gebratenen  fiaftamem 

5>ie  ©peife  eignet  fid)  befonberS  für  ©efellf djaften  oon  mehreren 
Herren,  als  ein  ©eridjt  511m  Srüf)ftürf  ju  feroiren,  aud?  al£  5Ibenb* 
effen  mirb  btc$  ©eridjt  oft  beüorjugt,  ba  bie  Söccffteaf'&fmrtrefe 
bennodj  in  ifjrer  2trt  öcrfd)iebenartig  belegt  mirb.  Um  e$  gut 
unb  richtig  $u  machen,  muß  man  baS  Ddjfenfleifd)  oon  ber  bünnen 
Sang  (b.  i.  ba£  bitfe  Sleifd),  meldjeS  auf  ben  turnen  SKippcn  ftfct) 
nehmen,  biefeS  ift  $art  unb  e3  laffen  ftd)  bie  paffcnbften  SBeefftcafö 
baüou  fdmeiben.  9iad)bem  e8  3  bis  4  Xage  alt  gcfdjlad)tet  ift, 
mirb  ba$  SRippenftüd  00m  fRücfgrat  herunter  gefdmitten  unb  jmar 
fo,  bafc  man  bafetbft  einen  (£infd)nitt  madjt,  ba3  Slcifd)  surürf* 
ffappt,  baffclbe  f)erau$fd)neibct  unb  audj  jugteie^  Don  ben  kippen 
au$  bie  Oberhaut  löft,  fo  baß  e3  eine  reine,  fdjiere  Steif  abläge  ift, 
mooon  man  flehte  ftngcrbicfe  SöecffteafS  fdmeibet.  (Sbenfo  mirb 
beim  Sftürbebrateu  oerfa^rett).  <Bo  oiel,  als  <ßerfonen  am  Sifd^e 
fiub,  toerben  ©rüde  gefdmitten,  ober  aud)  einige  mc^r  jum  9*ad)- 
präfentiren,  meldjc  früh  genug  foroeit  oorbereitet  merben.  2Kan 
legt  fie  auf  eine  @d)üffel  unb  fteßt  fic  bi$  $um  ©ebraudj  falt. 
£ie  Abfälle  üon  bent  &leifd)  nebft  §aut  unb  ben  $ünnigcn  merben 
flein  gefdmitten,  mit  ©utter  angebräunt  unb  mit  ben  Hein  ge* 
fjatftcn  Knoden,  bent  nötigen  SSaffer,  <Sal$  unb  Söurjelmcrf, 
Pfeffer  unb  helfen,  Sorbccrblatt,  einigen  ©irronenfa^eiben  in  4 
Stunbcn  furj  eingefügt,  burd)S  Sieb  geftrtdjen  unb  jur  Sauce 
benufct.  Xann  $at  man  nadj  Söebarf  eine  ober  mehrere  <Sd)iocfer 
blander*  (b.  h-  im  SBaffcr  bis  OorS  Stoßen  fommen  laffen),  in 
falte«  SGßaffer  gelegt,  abgemafdjen,  üon  ben  häutigen  feilen  befreit; 
bann  lägt  man  fie  in  etroaS  öon  ber  Kraftbrühe  nod)  7*  (Stunbe 
lengfam  fodjen  unb  barin  abfüllen,  hierauf  herausgenommen 
unb  falt  gemorben,  mirb  fie  in  egale,  runbe  ©Reiben  gefc^nitten, 
in  gcfdjlagenem  (Sigetb,  mit  einigen  ßöffcln  2Jceb,l  oermifc^t,  ge- 
febrt  unb  in  fein  geftebtem  (Semmelmehl  ober  meifeem  gcfto&enen 
3micbacf  gemenbet.  60  panirt  fejjt  man  fie,  nebeneinanber  gelegt, 
äurütf.  9cun  nimmt  man  nadj  iöebarf  grofce,  oon  ben  Härten 
befreite  Stuftem,  bie  furje  $tü  oor^er  au$  ber  Schale  gelöft  ftnb, 
beträufelt  fie  mit  (£itronenfaft  unb  fcfct  fie  ebenfalls  jurutf.  9hm 
mirb  na<h  3krhältnifc  \t  yt  ober  V*  $  frifdje  Xrüffetn  ju- 
bereitet,  bie  in  etmaS  oon  ber  Kraftbrühe  nebft  1  ©laS  ättabeira 


Digitized  by  Google 


355 


unb  15  Gr  Sdjmal$  in  einer  Stunbe  gar  gelocht  finb,  ober  Ijat 
man  ftatt  beffen  frifäe  Champignons,  in  Söutter  gar  gefdjnrifct  in 
©ercitfdjaft,  fo  fann  man  biefe  ftatt  ber  Xrüffeln  nehmen.  Sft 
5XHc^  bis  §ur  Anfertigung  bereit,  fo  fdjnrifct  man  juiit  Seimig» 
machen  ber  Sauce  ju  125  Gr  hellbraun  gebratener  ©utter  125  Gr 
2Jcef)l  fo  lange,  bis  eS  gelbbraun  ift,  rüfjrt  eS  mit  ber  $raftbrül)fr 
auS,  foetjt  eS  eine  Stunbe  auf  ber  Seite  unter  oftmaligem  Um« 
rubren  flar  unb  jiefjt  eS  auf,  fo  ba§  bie  Sauce  feimig,  glänjenb 
unb  fräftig  mirb.  Mad&bem  man  mit  9JcuSfatnuf$  unb  etroaS 
ßaöenne.  ober  feinem  roctfjen  Pfeffer  gemüht  fann  man  aud)  etmaS 
Gitronenfaft  fjinautl)un.  5>aS  richtige  Salj  barf  nietjt  fehlen.  9hm 
toerben  bie  Xrüffeln  ober  (£fmmpignonS,  erftere  gefdjält  unb  in 
Sckibcn  gcfdjnittcn,  in  bie  Sauce  gelegt,  baß  fie  barin  bureijsieljen 
unb  Ijeiß  »erben,  aber  nidjt  mef)r  fodjen.  gut  Skrfjütung  einer 
ftcttf)aut  auf  ber  Sauce  rüljrt  man  (entere  öftere  um  unb  ma$t 
furj  oor  bem  Hnridjten  bie  ^artrefe  fertig.  $ie  83eeffteafS 
werben  nun,  mie  in  Mr.  1  biefer  Abteilung  bemerft,  ober  tote 
folgt  bereitet:  fie  toerben  leidjt  geflößt  ober  mit  einem  ®üdjcn« 
meffer  fdrtoad)  überge^aeft,  neben  etnanber  gelegt,  mögig  mit  Salj. 
unb  Pfeffer  beftreut,  fo  nrie  beim  einlegen  in  bie  Pfanne  mit 
Wltty  bepubert.  3Kan  fefct  bann  naa)  Söebarf  in  einer  Pfanne  ober 
flauen  meffingenen  Gafferolle  Butter  auf  aiemlidj  IjelleS  Seuer, 
bau  fie  eben  anbräunt,  legt  fdjncll  einige  SÖecffteafS  neben  einanber 
hinein  unb  regiert  fie  fcfmeö  mit  ber  ©abel,  inbem  fie  gefef)rt  unb 
nidjt  gu  lange  auf  einer  Stelle  liegen  bleiben,  moburd)  fie  l)art 
unb  aäfje  merben,  unb  legt  fie  nad)  ettoa  5  bid  6  SJcinutcn 
toäfjrenb  bem  ©raten  fertig  auS  ber  Pfanne  auf  bie  Slnridjtfdjüffcl. 
im  Greife  b,erum,  fo  baß  bie  Sftittc  ber  Sdjüffel  frei  bleibt,  unb 
fogletcf)  frifcr)e  roieber  in  bie  SButter,  roo  man  bei  jebeSmaligent 
9tarfUcgen  beS  SöeefftcafS  ettoaS  Butter  undjtlmt  unb  überhaupt 
baS  <$efäß  roäfjrenb  beS  SBrateuS  beobachten  muß,  baß  ja  bie 
Söutter  an  ben  Seiten  ntcr)t  fc^marj  unb  bitter  wirb.  SUSbann 
werben  bie  panirten  Sdjroefer  in  geller  33utter  gebraten  unb  um 
bie  SBeeffteafS  gelegt;  bie  Lüftern  felirt  man  in  (Eigelb  unb  ettoaS 
W\ld)  unb  roenbet  fie  in  3roiebacf  um ;  tu  er  auf  fie  fdmed  gebraten, 
(man  redmet  auf  bie  Sßerfon  2  bis  3  Lüftern)  unb  auf  bie  Sdjüffef 
gelegt  roerben,  abmedjfclnb  mit  fjalben  auSgejatftcn  Sitronenfdjeiben. 
unb  grüner  ^eterfilie.  3n  oer  SJcitte  ber  21nrid>tfdjüffel  toirb^ 
einige«  üon  ber  Sauce  mit  ben  meiften  Xrüffeln  ober  Champig- 
nons als  SRagout  fjineingegeben  unb  bie  übrige  nebft  ber  93eef« 
fteafSfaucc  babei  feröirt.  S3ei  Xafel  merben  gebratene  unb  frifd>A 
gefönte  Kartoffeln  babei  gegeben. 

23* 
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lUr.  12.   (f^artrefc  mit  8alb$fteat  mit  ®clcc\. 

£a*  fiteren  nötige  Katbfleifdj  muß  3  läge  alt  gcfdjladjtet 
fein  unb  Wirb  fobann  üon  ben  SRippen,  als  ©aabonabenftüd,  fowie 
toon  ber  £>aut  getrennt,  wo$u  nur  bie  fiteren  Sleifdjfdjeiben  $u 
oerwenben  finb.  <£benfaü$  fönnen  (wie  gewöljnlidj)  üon  ber  Salb** 
fluft  b.  !j.  ber  ©innenlenbe  gute  #albsftea!3  gefajnitten  werben,  jebodj 
müffen  bie  ©tüde  gegen  bie  Steif djf  afern  quer  abgefdmitten  werben, 
benn  mit  ben  Sofern  taufenb  jieljt  fid?  baä  Steifd)  $ufammen  unb 
wirb  beim  ©raten  $ie  #atb3fteaf$  werben  erft  furj  oor 

bem  ©raten  geftopft,  übergetjadt,  in  geflogenem  ©i  mit  3Ritd) 
geteert  unb  in  3wieba(f  ober  ©emmetmefjl,  worunter  etmaä  weißer 
Pfeffer  unb  9Jhi3fatnujj  gemifdjt  ift,  umgewenbet.  ©ie  werben  in 
hellgelb  gebratener  ©utter  mehrere  nebeneinanber  gelegt  unb  über- 
gebraten,  gefefprt  unb  flei&ig  mit  ber  ©utter  begoffen.  (Sie  finb 
bann  in  etwa  10  Minuten  fdjön  hellfarbig  unb  faftig  gar  auf 
bie  2tnrid>tfa)üffel  ju  legen,  gerner  werben  nebenbei  einige  ßalbS- 
nicren  unb  1  ober  2  f atb^erjen  in  2  ©tunben  ä  la  Braise 
(fiefjc  ben  betreffenben  Slrtifep  jubereitet.  3n  ber  legten  Seit  be$ 
(ätormerbtnä  muß  ba3  richtige  ©al§  5ugegeben  unb  bie  in  ber 
©raife  abgefüllten  Bieren  in  ©Reiben  gefdmitten  werben.  $>iefe 
ober  bie  #erjen  muffen  in  etwaä  oon  ber  Kraftbrühe,  wie  in 
ooriger  Kummer  befd)rieben,  bereitet  werben,  wctdje  man  oon  ben 
Abfällen  unb  Knoden  u.  f.  w.  gewonnen.  $ann  tjat  man  65  Gr 
frifdje  ober  trodene  ©pijmordjetn  gemafdjen  unb  in  etwa*  oon 
ber  SBrüfye  1  ©tunbc  gefodjt.  3ur  ©auce  nimmt  man  eine  Ijett« 
braune  3flet)lfd)Wifce  mit,  einem  Söffet  üott  fein  getiefter  CHjalotten 
burd)getod)t  unb  mit  ber  Kraftbrühe  auS*  unb  ebengerührt.  3>ie3 
hat  man  Vi  ©tunbe  oon  ber  Seite  gar  lochen  5U  taffen,  bann 
Wirb  bie  9ttordjetn«S8rüfje  baju  gegeben  unb  ba$  ©anje  burdj  ein 
Sieb  geftridjen.  hierauf  giebt  man  ein  ©tag  fortweht  unb  ben 
©oft  oon  l/i  ©itrone  baju  unb  lä&t,  im  Satt  bie  ©auce  nicht 
runb  unb  feimig  ift,  einen  Söffet  ooll  Kartoffelmehl,  mit  SBein 
ober  5lrowroot  eben  gerührt  anrochen.  9Jcan  probirt  nach  ©at$ 
unb  reibt  SJcuSfatnujj  baran;  focht,  mit  etwaS  oon  ber  ©auce, 
bie  t)ei&gef)attenen  Stieren  burdj,  bie  beim  Anrichten  um  ba3  Kalbs« 
ftea!  gelegt  werben.  35a3  Steift  mu&  man  bann  $uüor  in  Ijerj- 
förmige  ©Reiben  fchneiben,  bodj  fo,  ba&  fie  in  ber  9Jcitte  einanber 
gegenüber  liegen  unb  in  ifjrer  Sorot  !ennbar  finb.  Xie  2Rorcheln 
hat  man  nun  in  bie  ©auce  gegeben. 

SBiK  man  Kaftanien  benufcen,  fo  focht  man  1  (V*  Kg] 
baoon  8A  ©tunbe  tang,  befreit  fie  fobann  oon  ber  ©dmte  unb  £aut 
unb  bratet  fie  in  hellbrauner  ©utter  mit  ben  Katbafteaf*  augteio}, 


Digitized  by  Google 


357 


legt  fic  auf  ben  Sdjüffelranb,  belegt  fie  mit  SrotouS  oon  SBeig» 
brot,  meiere  ebenfalls  in  Butter  hellbraun  gebraten  nnb  mit  ge« 
fjoeften  Sorbetten  belegt  finb,  übergießt  bie  §erjen  nnb  Bieren 
mit  ettoa$  t)on  ber  Sauce  unb  giebt  bie  übrige  Sauce  babei  jur 
Xafel.  hierbei  mirb  in  Bouillon  bief  gefachter  9tci$  mit  Söuttcr, 
'Ucnvfatiuin  unb  Sal^  richtig  gemurrt  unb  fo,  ober  mit  Sartj  burd)- 
mifebt,  feroirt,  ober  auch  italicnifchc  Sftafaroni  mit  ^armefanfäfe 
babei  aufgetifebt,  bann  als  einzelnes  (Bericht  jum  Slbcnbeffen,  ober 
als  groiföengericht  bei  ÖJefettfdbaften  feroirt. 

Söemerfung:  *8ei  ber  (Shartrefe  oon  ©eeffteafä  !önnen 
anstatt  ber  Scbtoefcr  2  gefpiefte  ®alb$«  ober  Scbmein8»9Jcurbe< 
braten  (giletS)  ä  la  Braise  gar  gemacht,  in  bie  9flitte  ber  Sdjfiffet 
ndegt  unb  baherum  bie  Söecffteafö,  Lüftern  u.  f.  to.  gegeben 
merben. 

9fr  13.  ZpovtZtcaL 

2Birb  gerabe  fo  gebraten,  mie  SBeeffteaf  mit  ^inberniffen, 
i:rb  auf  einer  platte  angerichtet,  bann  mit  Glitronenfaft  angenehm 
gräuert  unb  mit  Sarbellenbutter  beftric^en,  6  holfteinfdje  duftem 
recht  hübfeh  barauf  gelegt,  unb  nneber  mit  (£itronenfaft  beträufelt, 
an  ben  Seiten  mit  pcfclS,  SKeerrettig  unb  frrlorenen  (Sient  gar* 
nirt  unb  foglcicb  ju  Xifc§  gegeben. 

9?r.  14.   «cfcf)mortc3  Seeffteat. 

$iefe  fann  man  nur  oom  Ddjfenmürbebraten  bereiten;  fic 
merben  rafdj  auf  beiben  Seiten  in  1  Minute  braun  gebraten,, 
bann  in  2Ref)l  umgefe^rt  unb  in  einen  engen  eifernen  Xopf  ge- 
legt unb  bie  reichlich  braune  Butter  toorin  fie  gebraten  finb,  baju 
gegoffen,  unb  fo  oicl  ftarf  focbenbeS  Saffer  unb  Bouillon  ^inju. 
gegoffen,  ba&  ba3  SIetfcr)  nietjt  ganj  jur  #älfte  bebeeft  nrirb;  ber 
Xopf  mirb  feft  jugebeift,  bamit  bie  kämpfe  baS  ftleifd)  milbe 
machen,  unb  noch  Vi  bi$  Vi  Stunben  langfam  gefa^mort,  bann 
angerichtet  unb  frifeh  gefönte  Kartoffel  baju  gegeben.  $ie  Sauce 
roirb  ejtra  angerichtet. 

5er.  15.   @ttf)ltfc^e  ©ccfftcafS  auf  bettt  9iofte. 

Xnss  SIeifcb  ba$u  mirb  auf  einer  ber  in  ben  öorhergebenben 
Hummern  bemerften  SIrten  gefebnitten,  unb  auf  bem  SRoft  gebraten. 
2ftan  nimmt  gewöhnlich  biefe  Scheiben,  beftreut  fie  mit  Sal$  nnb 
roeifjem  Pfeffer,  flemmt  fie  $nrifd)en  jtoei  Softe,  unb  lägt  fie  an 
ftarter  Steinfohlengluth  bei  öfterem  Ummenben  in  3  bis  5  SRinuten 
fertig  braten.  $8eim  Anrichten  giebt  man  braune  SButter  ober 
anberc  beliebige  Sauce  babei  gur  Xafel. 
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üttr.  16.    Entrecote  oott  Drfjfettfletfd),  tote  aud)  Horn 

®cf)tttftltf)iere  ober  9ief>* 

$a&  Sletfd)  ^ter^u  nimmt  man  am  liebften  öom  Mürbebraten 
ober  baSjenige,  roa§  über  ben  turnen  SRippen  fifct;  fetyneibet  bie 
Scheiben  rote  §um  Söeeffteaf,  ffopft  fie  be^utfam  mürbe  nnb  jic^t 
"fie  bei  Ieidjtem  Ueberljaden  mit  einem  Küajenmeffer  etroaS  $ufammcn, 
fccftretdjt  fie  mit  (Eigelb,  roorunter  ein  roenig  SRafjm  ober  SRildj 
gerührt  tft,  unb  beftreut  fie  auf  beiben  (Seiten  mit  Pfeffer,  ©al$ 
nnb  geriebener  9ftu$fatnuf$,  mit  etroaS  ©emmclmeijl  oermifdjt. 
3c(jt  bratet  man  fie  in  hellbrauner  ^Butter  3  bis  4  Minuten  auf 
ber  einen  ©eite,  roenbet  fie  bann  um,  unb  täfjt,  unter  fleißigem 
©egiefjen  mit  ber  Söutter,  aud)  biefe  ©eite  eben  fo  lange  braten. 
18orf)er  finb  fotgenbe  trauter  fein  $u  ^aden:  Xt)imian,  SKajoran, 
IJkterfilie,  Aragon  unb  Stafitifum;  man  legt  fie  beliebig  auf  einen 
ieller,  übergießt  fie  mit  3üS,  ©tanb  unb  etroaS  Söouitton  unb 
legt  bie  gebratenen  Entrecötes  barauf.  hierauf  nimmt  man  ein 
©tüd  33utter  oon  ber  ©röfjc  einer  SSaflnufj,  fnetet  barin  mit 
einem  Söffet  fo  oiel  Oon  ben  geljacften  Kräutern,  als  bie  Butter 
f äffen  fann,  madjt  bie  Kräuterbutter  länglidj,  legt  ein  foldjeS 
©tüddjen  auf  jebed  Entrecote  unb  rietet  an.  Sflan  giegt  ent» 
tueber  bie  3üS  barunter  ober  giebt  fie  babei. 

9113  Beilage  giebt  man  frifd)  getonte  ober  gebratene  Kar- 
toffeln ober  fonft  ein  beliebiges  ©omöot  ober  ©emüfe. 

9h:.  17.    Entrecote  Oon  ftalbflet  fl- 
attern nimmt  bideS  Sarbonabcnflcifa)   ofme  Knoden  unb 
häutige  2$eile,  ober  bie  Kluft  auS  ber  KalbSfeule,  fdjneibet  eS  in 
fmgerbide  ©Reiben,  unb  Ijadt  eS  leidet  über,  im  Uebrigen  roirb 
eS,  »ie  in  üorljergeljenber  Kummer  bemerlt,  bereitet. 

9fr.  18.   Entrecote  oon  $äf>ttern  als  grofted 
iSin^elm  ober  3toifd>ettßerirf)t,. 

GS  roerben  biefelben  auf  oben  gefagte  SBeife  oor«  unb  zube- 
reitet, bie  Keulen  im  ©elenfe  abgeftodjen  unb  oon  ben  ^interleulcn 
(©d)enfel)  flehte  (Sarbonaben  gemaajt,  unb  jroar  auf  bie  $Irt,  ba§ 
baS  Steift  oon  einer  ©eite  am  Knodjcn  herunter  eingerifct,  £>aut 
unb  ©e^nen  auSgejoaen,  unb  baS  gfetfa)  jufammen  gefdjobcn, 
bann  an  bem  einen  (Snbc  etroaS  geflopft,  mit  einem  Küdjenmeffer 
3ufammengel}adt,  unb  als  (Sarbonabe  $urüd  gefefct  roirb. 

£en  Abfall  unb  baS  ÖJerippe,  roeldjeS  man  in  ©tüde  haut, 
fod^t  man  bann  3  ©tunben  früher  mit  SBurjelroer!  jur  Bouillon, 
too:u  1  <8  (uj  Kg)  SRciS  genommen  roirb,  roeldjen  man  toafdjt 
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unb  brüfjt.  Sftan  fefct  benfetben  bann  mit  Vi  Öttcr  Söaffcr  aufs 
Seuer,  unb  fobatb  ba$  SBaffer  öcrquoßcn  ift,  gtegt  man  23A  Sitcr 
t)oit  bcr  burdjS  8ieb  gegebenen  Reißen  SBouitlon  baju,  unb  täfjt 
ben  Sfteiä  eine  Stunbe  Dämpfen,  giebt,  loenu  e3  nötljig  ift,  nodj 
<5at$  baran  unb  luüqt  mit  geriebener  SKuäfatnufj;  nadj  ^Belieben 
fann  aud)  ein  Söffet  doQ  (Sari  hinzugefügt  merben.  93  on  ber 
übrigen  Bouillon  madjt  man  mit  gelb  gefirnißter  SButter  unb 
9flel)t  eine  (Sfwmpignonä.Sauce.  3>ann  bratet  man  bie  Entrecötes, 
belegt  fic  mit  Kräutern,  unb  legt  fte  in  bie  Sflitte  einer  baju 
paffenben  ©Rüffel.  $td)t  am  föanbe  berfetbeu  legt  man  ben  SfteiS 
in  erhabener  föunbung,  auf  ben  föanb  felbft  merben  bie  in  (Sier 
unb  ßmiebad  gefegten  SotetcttS  gelegt  unb  öon  ber  ©uttcr,  morin 
bie  Entrecötes  gebraten  finb,  roirb  etmaä  baanrifdjen  gegeben.  $ie 
übrige  SButter  giebt  man  nebft  ber  ©auce  babei  jur  Safet. 

mv.  19.   SRurnftcafd  fcott  ©djfcn-  and)  Simbd* 
carbonaben  genannt. 

2)  tefelben  merben  öon  einem  attgefdjtaajteten  jungen  Ockfen 
genommen,  unb  ift  ba3  Sftippenftücf  baju  am  geeignetften.  3)ie 
©tücfe  toerben  oon  ben  Sftippen,  fo  furj  nrie  jur  (Sarbonabe  nöttug, 
abgehauen;  fte  werben  511  2  SHumfteafä  breit  abgefdmitten,  bie 
Änodjcn  in  ber  Sttitte  burajgefmuen  ober  gefägt,  bamit  e$  2  gute 
3tumfteafd  roerben.  9hm  fdmeibet  man  bie  $>aut  unb  bie  Meinen 
SRücffptitterfnoajcn  baoon,  f topft  e$  redjt  befmtfam  mürbe  unb 
überwarft  e$  tofe  mit  einem  9Jlcffer. 

hierauf  nimmt  man  ein  ftetngefdjtagencä  (Ei  unb  ein  ®e« 
ntifc^  oon  feingeftofeenen  Qttnebetn,  ?Mfcr  unD  helfen,  audj  ein 
wenig  $fjimian  unb  ©al$,  fefyrt  bie  SRumfteafä  barin  um  unb 
beftreut  fie  gut  bamit.  $ann  legt  man  fie  in  redjt  erfjijte,  fjell« 
braune  ißuter,  unb  läjjt  fie  barin  3  Minuten  anbraten;  fttdit  mit 
einem  Sfteffer  unter  bie  SRumfteafä  f)er,  bamit  bie  Butter  bei  93e« 
tuegung  ber  Pfanne  unterlaufen  fann  unb  menbet  fie.  3)amt  täfet 
man  fie  aiirfj  auf  ber  anbem  Seite  anbraten  unb  begießt 
fie  oermittelft  eine3  $81ed)löffeld  mit  ber  SButter  nodj  einige  iftat, 
inbem  bie  Pfanne  fcfjräg  gesotten  roirb,  ridjtet  fie  an  unb  belegt 
fie  in  ber  Sflttte  unb  am  SKanbe  mit  feingefdjabten  9ttecrrettig, 
toetetyer,  roemt  er  geroafdjen  ift,  mit  einem  SReffer  ber  Sänge  naa) 
fein  roie  6päne  abgefdjabt  wirb,  hierauf  giebt  man  nod)  einen 
Söffet  oott  (£outi$  ober  SBouiflon  ju  ber  Butter,  rüljrt  fie  mit 
einem  ftötjernen  Söffet,  ba&  bie  3ü3  toSfodjt,  unb  richtet  fie  an, 
unter  bie  SRumfteafö  ober  babei. 

3)  ie  föngtänber  taffen  e$  jtoifo)en  $roei  Soften  bei  ©teilt« 
foljtcngutlt)  braten;  manage  motten  e3  gar  nidjt  geftopft  Hüffen, 
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fonbem  nur  mit  6of$,  Kelten  unb  Pfeffer  beftreut.  $abet  gegeben 
merben:  frifch  gelochte  ober  gebratene  Kartoffeln,  ober  jebe«  be- 
liebige ©emüfe,  auch  (£ompot$  öon  Slepfeln,  Kronsbeeren  unb 
fonftigem  Eingemachten. 

Soll  für  eine  größere  ©efetlfchaft  feroirt  merben,  fo  fönnen 
noc^  Ör°6c  in  Scheiben  gefdmittene  3miebeln,  in  (St  unb  3rvitbad 
geteert  unb  in  SButter  fdjön  tyübxavm  gebraten,  auf  ben  9tant> 
ber  Sdjüffel  unb  um  ba«  föumfteat  gelegt  merben.  *8ci  S3eeffteaf 
fann  man  ben  SRanb  auf  biefclbe  SEöetfc  garnieren. 

Kx.  20.  fialtefttat. 

$ie  fogenannte  Kluft  auä  ber  KalbSfeule  enthält  jum  Kalb«* 
fteat  ba$  smecfmäßigfte  gleifch,  ba«  2ofe  (fiafcc)  wirb  mit  ben 
Rettthcilen  unb  ber  $aut  babon  getrennt,  fo  baß  ungefähr  3  bis 
4  «  (l1/-— 2  Kg)  fet>icreö  Rlctfch  nachbleibt,  meldte«  in  finger- 
biete  Scheiben  getheilt  mirb;  juerft  am  Schlußcnbe  ein  Steat  ben 
Raben  abgefdmitten,  bann  eine  Scheibe  gcrabe  über,  bie  in  ber 
SRitte  burchgefdmitten  mirb  unb  fo  fort  bis  6  ober  8  Steate 
herauägefefmitten  finb.  3)a8  Rleifch  mirb  oberflächlich  geflopft  unb 
mit  einem  Küchenmeffer  leicht  übergehaett,  2  (Sibotter  merben  mit 
Sttilch  jufammen  burchgefchlagen,  morin  bie  SteatS  juerft  getehrt, 
bann  in  fein  geftoßenem,  gefiebten  S^iebact  nüt  Wlzfyl  unb  Pfeffer 
oermtfeht,  noch  einmal  getehrt  merben.  3)ic  Pfanne  mirb  betoegt, 
bamit  bie  S3utter  in  berfelben  überaß  gleichmäßig  bxattt,  boa> 
muß  bie  Arbeit  fo  rafch  als  möglich  gehen  unb  baS  juerft  in  bie 
Pfanne  gelegte  Slcifch  muß  fcfjon  nrieber  getehrt  merben,  menu 
ba3  te$te  Stücf  eingelegt  morbeu  ift;  $u  gleicher  3e^  Da$ 
nöthige  Sat$  aufjuftreuen.  Sinb  alle  Stüde  getehrt,  fo  gießt 
man  mit  einem  SMedjlöffel  flüffige  Butter  barüber,  bemegt  bit 
Pfanne,  bamit  ba8  Rleifch  regelmäßig  bratet,  bis  c$  tyü  unb 
faftig  gemorben  ift;  e$  mirb  herauf  fogletch  angerichtet,  bie  in 
ber  Pfanne  befinbliche  tlare  Butter  barüber  gegoffen,  bie  bann  in 
ber  Pfanne  bletbenbe  35uttcr  mirb  mit  3üä  ober  Staub  lo*gerührtr 
bie  bann  in  ber  Siegel  in  einer  Saucicre  babei  gegeben  ober  auch 
mohl  unter  bie  KalbSftcatS  gegoffen  mirb.  Serötrt  merben  bie 
KalbSfteatS  mit  gebratenen  ober  frifct>en  Kartoffeln  nebft  (JompotS 
öon  Dbft  u.  f.  lo. 

ftr.  21.  t<iAlt>eK?rtrbonafcc. 

^ierju  mirb  baS  Stüd  Kalbfleifch  genommen,  melcheS  anufchen 
ben  Bieren  unb  bem  93latt  fifct  unb  am  föücfen  gehalten  mit 
fingerlangen  SRippentnocheu  ju  einem  Stücf  aufgehauen  mirb. 
Xaoon  fchneibet  man  bie  Garbonaben  fo,  baß  an  jeber  eine  Siippe 
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fifct.  3ft  ba$  Slalb  groß  unb  man  roitt  bic  Stüde  nid>t  $u  groß 
fyaben,  fo  richtet  man  fid)  im  Sdmeibcn  fo,  bog  um  bic  jwcite 
unb  brittc  Stippe  nodj  ein  Stüd  jwifdjen  auegcfdjnitten  werben 
fann,  weldjeä  olme  SRippenfnodjen  ift,  aber  bodj  einen  Stüdfnorpel 
behalten  muß.  SRun  wirb  bie  bünne  Slußentyaut  abgefdmitten,  bic 
inwenbige  £aut  oom  £aupt«(£arbonabenfnod)en  abgezogen  unb  bag 
Sleifö  bis  $ur  #älfte  $urüdgefdjobcn,  fo  baß  her  finodjen  bis 
ba^in  rein  unb  weiß  ift,  bann  legt  man  fie  auf  ein  ober  mehrere 
reine  Fretter  unb  finb  fie  alle  fo  weit  oorbereitet,  fann  man  fie 
bi$  eine  Stunbe  oor  bem  Slnridjten  jurüdfefcen  unb  in$wifd)en 
ben  Abfall  baoon  $ur  Suppe  ober  3ü3  auSfoc^cn. 

(Sine  ©tunbe  oor  ber  ©ffen^eit  werben  bie  (Sarbonabcn  bc- 
fjutfam  mürbe  geflopft,  aber  nidjt  jerquetfdjt,  mit  einem  Sücben* 
meffer  leitet  übergefjadt  unb  in  Sa^on  gebogen,  bann  mit  einer 
£anb  ben  Ihiodjcn  faffenb  unb  mit  ber  aubera  ein  SKeffer  unter» 
geföoben,  menbet  man  fie  um  in  9flild),  flein  gefdjlagenen  eiern, 
fe^rt  fie  in  fein  geftoßenem  3tükbad  ober  Semmelmehl  unb  legt 
fie  auf  ein  reine«  mit  ämiebad  beftreuteS  Erett  ober  eine  Scpffel 
neben  einanber;  wenn  fie  gleich  gebraten  werben,  fo  fann  aud> 
gleid)  ba3  nötige  Salj  unter  ben  «S^fad  gemengt  werben; 
müffen  fie  aber  nodj  länger  ftefym,  fo  werben  fie  baburd)  leicht 
rot§.  finra  oor  bem  Slnridjten  fe^t  man  Söuttcr  in  einer  Pfanne 
jum  geuer,  läßt  fie  unter  ©ewegung  be$  GJefäßcS  gelb  werben, 
legt  bie  Garbonaben,  fo  oiel  bereu  nebeneinanber  liegen  fönnen, 
hinein,  lägt  fie  auf  guten  Äo^len  ober  einem  Sftittclfeuer  5  Wu 
nuten  unter  öfterer  ©ewegung  ber  Pfanne  auf  einer  Seite  braten, 
fef)rt  fie  bann  befjutfam  um,  baß  nidjtä  SßanirtcS  abgeftoßen  wirb, 
unb  finb  fie  nidjt  gefallen,  fo  beftreut  man  fie  mit  Salj  unb  läßt 
fte  einige  Minuten  anbraten,  inbem  fie  fleißig  mit  ber  baruntcr 
befinblidjen  Butter  begoßen  Werben;  babei  muß  man  bie  Pfanne 
etwas  fdjräge  galten,  woburd)  fie  faftig  unb  fd)ön  werben  unb 
nad)  weiteren  5  Minuten  fertig  finb.  sJ?uu  legt  man  fie  in  egaler 
SRunbung,  bie  ßnod)en  auswärts  gcfefjrt,  auf  bic  S djüffel,  inbem 
bie  ßejjteren  nad)  belieben  mit  gefräufeltcm  Rapier  umroidclt  unb 
mit  grüner  ^eterfttie  garnirt  werben.  Sftan  beträufelt  fie  bann 
nod)  mit  etwa«  oou  ber  flaren  Söutter  unb  giebt  bic  übrige  babei, 
ober  tfmt  fie  mit  ber  üott  bem  Abfall  gefodjten  3üS,  fo  oiel  als 
nötfjig,  in  bie  Pfanne  unb  läßt  fie  auf  rafajem  Scuer  fd)neü  ge- 
rührt loSfodjen,  ftreidjt  fie  barauf  burd)  ein  Sieb  ober  Ijciß  ge- 
malte« ®cfäß  unb  rietet  fie  in  einer  mit  fodjenbem  SBaffer  Ijeiß 
gemachten  Sauciere  jur  Xafel  an. 

$ie  Garbonaben  fönnen  audj  oon  ben  furäen  SRippen  auf 
biefelbe  2trt  jubereitet  werben,  benn  baS  gleifdj  oom  fogenannten 
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9fterenbraten  ift  $art  unb  mürbe.  ß«  farnt  übrigen«  nad)  be- 
lieben, fomobl  $u  ocm  Obigen,  al«  ju  biefen  ßarbonaben  etma« 
feingeljadtc  *ßeterftlie,  aud)  fonftige  Kräuter,  al«:  Aragon,  X^i« 
mian,  ©afiltfum  fein  gef)atft,  mit  feinem  Semmelmehl  ober  fein 
geflogenem  Qtoiebad  unb  SRehl  üermifdjt,  %um  Umfehren  ber  (£ar« 
bonaben  gebraust  roerben,  roenn  fte  juoor  in  ©iern  gefeljrt  fmb. 

$a«  Behren  ber  (Sarbonabe  in  @i  ift  triebt  ju  unterlagen, 
meil  ba«  Steift  ftdj  fonft  3ufammen  flieht,  fleiner  roirb  unb  burd) 
ba«  al«bann  nötige  längere  ©raten  ba«  $lnfehen  oerliert;  ba  e« 
augerbem  aber  auch  nicht  fo  fräftig  unb  faftreid)  bleibt,  al«  roenn 
e«  in  (5i  panirt  morben,  fo  ift  ba«  ©efonomiftren  in  biefem  fünfte 
unjwedmägig. 

9hr.  22.   Mappitte  ober  geföabte  (Jarbonabe, 

9todjbem  bie  (Jarbonaben  in  Stüde  gefdmitten  fmb,  mirb 
ba«  Slcifd)  oon  jebem  einzelnen  Stüd  au«  #aut  unb  SeMIjeilen 
gehabt  (rappirt),  mit  einem  SReffer  fogleidj  fein  geljadt  unb  in 
Sayon  geflogen,  ber  runbe  $nochen»fhtorpel,  roooon  ba«  SRüdgelenf 
abgelöf  t  ift,  in  (£i  getauft  unb  an  einer  Seite  in  ba«  Sletfdj  ge» 
f 6) oben,  fo  bag  e«  nrieber  eine  natürliche  gayon  bilbet.  Hua)  mirb 
bie  obere  Seite  mit  (£i  beftridjen  unb  mit  feingeftogenem  Qroitbad 
beftreut,  bann  mit  ber  beftreuten  Seite  auf  ein  mit  3wiebacf  bünn 
beftreute«  ©rett  gelegt  unb  fo  fortgefahren  bt«  alle  fertig  finb. 
Qcftt  beftreicht  man  an  allen  audj  bie  obere  Seite  unb  beftreut  fie 
ebenfad«  mit  &toitbad,  morunter  etma«  Sttehl  unb  Salj  gemifcht  ift, 
lägt  bann  Söutter  in  ber  Pfanne  hellbraun  merben  unb  legt  bie 
©arbonaben  neben  einanber  hinein.  2)ann  bratet  man  fie  auf 
einer  Seite  5  SKinuten,  menbet  fie  be^utfam  um,  unb  tagt  fie 
bann  erft  anbraten  unb  begießt  fie  fleißig  mit  ©utter,  bi«  fie  fctjön 
hellbraun,  faftig  unb  gar  finb.  hierauf  richtet  man  fie  mit  $eter» 
plie  garnirt  an,  beträufelt  fie  mit  etma«  ©utter  unb  giebt  bie 
übrige  Ilar  babei,  ober  focht  fie  mit  3ü«  ober  ©ouiCCon  lo«,  unb 
giebt  fte  in  einer  Sauciere  jur  $afel. 

9fr.  23.   ©efriefte  fralbö  (&atbouabc. 

$aju  müffen  bie  Stüde  etma«  bider  gefdmitten  roerben. 
$)a«  tofe  §äuttge  ber  ©arbonabe  roirb  baoon  gefdmitten,  bie  Sefcterc 
etma«  geflopft,  unb  auf  einer  Seite  mit  geräuchertem  Sped  redit 
fein  gefpidt.  3efct  fefct  man  in  einer  flauen  ©afferolle  ©utter 
auf«  Seuer,  lägt  fie  ^ffbraun  merben,  beftreut  bie  ungefpidte, 
mit  <£t  beftrichene  Seite  ber  (Jafbonabe  fein  mit  9Rehl  unb  Sal$, 
le^rt  bann  bie  nefyidte  Seite  erft  fdmeH  in  ber  ©utter  um,  legt 
fte  mit  ber  ungeipidten  Seite  neben  etitanber  tu  bie  ©uttcr,  be- 
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t>cdt  barauf  einen  $ede(  mit  gtüljenbcn  ftofjlen  imb  tä&t  fte  gute 
ö  9Jftnuten  braten.  9hm  begie&t  man  fie  mit  Butter,  beftreut  fte 
mit  feinem  <Sa($  unb  lägt  fie  nodj  8  Minuten  mit  ioeniger  £ifce 
Don  unten  afö  bon  oben  braten,  begießt  fte  ttneber  mit  ber  Butter 
unb  fann  fte,  roenn  ber  ©ped  froß  unb  hellbraun  ift,  fogleid)  an« 
Tinten.  $ie  3**$  toir&  bann  mit  ber  nötigen  (£outi$  lo$gefodjt/ 
burdjS  <Sieb  geftria^en,  etmal  baoon  unter  bie  Sarbonaben  ge> 
goffen  unb  ba$  übrige  babei  gegeben.  (Sie  fönnen  audj  in  ^a- 
pilotten  auf  bem  SRofte  gebraten  merben. 

9h.  24.   <&cf>icfte  Garbonabc  gebämpft 

Sott  bie  (Earbonabe  gebämpft  werben,  }o  ttrirb  fie  bis  jur 
^Bräunung  gan$  toie  oorf)er  gefagt,  bctjanbelt;  roenn  fie  jum  2ln« 
rieten  fertig  ift,  fo  bleibt  fie  in  ber  Butter  unb  eS  roirb  fo  öiet 
rräftige  (£ouft$  ba$u  gegoffen,  baji  e3  mit  ber  Garbonabe  eben 
ftefjt.  $ann  läj$t  man  fie  unter  öftcrem  Söegiejjen  nodj  ll%  ©tunbe 
oorftdjtig  bämpfen,  gie&t  bie  3*$  baöon,  giebt  Don  oben  rafd)e 
£ifce,  bamit  ber  (Sped  roieber  trofe  toirb,  unb  legt  fie  bann  gleich 
auf  bie  Stnridjtfdjüffel.  $ic  3ü«  roirb  in  ber  ©afferoße  mit 
einem  ©lafe  SBein,  etroaS  SouliS  unb  üttuäfat  febnett  gerührt. 
lo$  gefönt  unb  burays  ©ieb  geftridjen;  ctmaS  baoon  mirb  $u 
ben  CEarbonaben  unb  bie  übrige,  moju  aud)  juöor  gar  gemachte 
<£l)ampignon3  gegeben  toerben,  in  einer  ©auciere  babei  $ur  Xafel 
gegeben. 

9h.  25.   tfarcittc  &alb£*(?arbonabc. 

3>a3u  mäf)lt  man  fingerbide  Sarbonaben;  jic  toerben  ge* 
fdjnitten;  oon  ber  #aut  unb  ben  lofen  feilen  befreit,  mit  einem 
fdmrfen  Keffer  ein  Stidj  am  Shtodjen  in  ber  statte  beS  3Ieifd)e$ 
gemalt,  unb  biefeS  barin  §in  unb  $er  gefdjoben,  fo  ba&  bieSar« 
bonabe  ctroaS  Ijo^l  toirb.  3u  12  (Sarbonaben  bebarf  man  1  ® 
(V*  Kg)  ®alb3f)adt,  toeldjeS  mit  3ufafc  Oon  125  Gr  Söutter,  2 
eiern,  125  Gr  geriebenem  SBei&brot,  gefdjtoi&ten  Kalotten,  9Jhi$< 
fatnufj,  ©atj  unb  meißem  Pfeffer,  ferner  in  Butter  gefdjnrifcten, 
fein  gefmdten  Champignons  eine  fdjöne  Sarce  giebt.  9tad)bem 
biefetbe  burdi'ä  Sieb  geftridjen,  ober  in  einem  9ttörfer  gefto&en, 
fatjt  man  richtig  unb  füllt  fte,  nadjbem  fte  mit  9tal)m  ober  3Jiild> 
bie  nötige  $ide  erhalten  l)at,  in  bie  ©arbonaben,  näljt  biefe  $u, 
unb  nimmt  beim  $lnrid)ten  bie  ftabtn  toieber  f)erau$.  5)ie  ©arbo« 
itaben  fönnen  audj  auf  einer  (Seite  gefptdt  ober  gebämpft  werben. 
9hm  belegt  man  ben  Söoben  einer  ©afferolle  mit  burdjgeroadjfenem, 
t)ünu  gefdjnittenem  3ped  ober  aud)  Sd)infen,  (äfit  Butter  in  einer 
«ßfanne  f>ettbraun  toerben,  fcr)rt  barin  bie  (Earbonaben  um  unb 
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legt  fie  auf  bie  Spedfdjetben,  gießt  bic  übrige  SButter  barüber, 
unb  beftreut  fie  mit  etmaä  2ftef)l.  SJtan  nimmt  ferner,  roenn  man 
feine  ©ouliä  Ijat,  einige  gefdmittene  Kalotten  ober  3tD^c^nr 
SBurjelroerf,  helfen,  Sorbeerblätter,  ganzen  Pfeffer  unb  Salj  unb 
beftreut  fie  bomit.  Sn^mtfc^en  belegt  man  ben  iedel  mit  &ol)len, 
fcfct  ba$  Öefäß  auf  $  Seuer  unb  läßt  bie  (Sarbonabc  bei  mittlerer 
$>tfce  bämpfen,  baß  fie  unten  hellbraun  nrirb.  Sinb  bie  fcarbo» 
naben  md)t  gefpidt,  fo  merben  fie  bann  umgemenbet  unb  fo  Diel 
Bouillon  ober  Sßaffer  barauf  gegojfen,  baß  fie  beinahe  bamit  be- 
best ftnb.  darauf  läßt  man  fie  unter  öfterem  ©egießen  in  einer 
Stunbc  gar  bämpfen,  richtet  fte  fauber  an,  nimmt  ba3  Sett  oon 
ber  3ü$,  foajt  fie  mit  ber  (SouliS  ober  »ouiflon  lo3,  ftreidjt  fte 
burd)  ein  (Sieb,  unb  giebt  etmaS  baoon  unter  bie  Carbonaben  unb 
ba$  übrige  babei. 

9tr.  26.   fcammel*($arbonabc  in  ber  Pfanne 

ju  braten. 

§8  merben  baju  tum  einem  jungen,  etmaS  altgeföladjtcten 
.^ammel  bie  kippen  genommen,  an  melden  bie  ®nod)en  gleich  fo 
furj  abgefmueu  merben,  mie  fte  $u  ber  (Sarbonabe  nötljig  finb. 
Xa  ba8  £ammelfleifd)  auf  ber  Stippenlage  gemöf)nlid)  nidjt  ftarf 
genug  ift,  baß  fid)  öon  jeber  Stippe  eine  Sarbonabe  fdjneibcn  läßt, 
fo  mirb  ba3  Stücf,  mclcfyeä  hinter  ben  langen  Stippen  über  ber 
$ruft  fifct,  genommen,  unb  baoon  mit  jeber  Stippe  ein  fingerbitfeS 
Qarbonabenftücf  abgefd)nitten. 

9tun  fo^abt  man  ba$  ftleifd).  meldb.eS  am  unteren  (Snbe  nur 
bünne  ift,  jurüd,  $ief)t  bie  $aut  ab,  fcr)rteibet  bie  tleinen  Splitter- 
fnodjen  am  Stüdenbc  meg,  flopft  bie  (£arbonabe  belmtfam  unb 
r)acft  fie  mit  einem  9Jteffer  lofe  aber  bt(t)t  über  (für  ^erfonen, 
roeldje  fie  gerne  mürbe  effen);  man  menbet  fie  um  in  gefd)Iagencm 
3toiebad,  2Jtcl)l  unb  Salj,  audj  nad)  Gefallen  mit  Pfeffer 
oermifdjt,  unb  legt  fie  fo  Vorbereitet  auf  ein  reines  ©rett  ober 
eine  reine  ©Rüffel,  unb  läßt  fie  biä  jum  $lnridjten  ftefyen.  dar- 
auf läßt  man  Butter  in  ber  Pfanne  recr)t  Ijeflbraun  werben,  legt 
bie  ßarbonaben  nebeneinanber  hinein  unb  läßt  fie  barin  etroa  5 
Minuten  auf  mittelmäßiger  $i$c  braten,  fet)rt  fie  um  unb  bratet 
fie  auf  ber  anbereit  Seite;  bie  Pfanne  fa)räge  tyaltenb,  muß  man 
fie  öfter  mit  SÖutter  begießen,  moburdj  fie  mürbe  unb  faftig 
merben.  ©ollen,  nrie  e£  bei  ^mmmel-ßarbonaben  oft  genommen 
mirb,  nod)  Sfticfct"  b°Su>  f°  werben  biefe  in  Scheiben  ober  fein 
gefdmitten,  unb  in  Butter  meid)  gebraten.  Stadlern  bie  Sarbonabc 
auf  bie  Slnridufdjüffel  gelegt  ift,  gießt,  menbet  ober  rfifcrt  man 
bie  3miebeln  um,  bamit  fie  nid)t  511  Ijart  merben  unb  richtet  fte 
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über  bie  Sarbonabe  an.  $ann  merben  nod)  einige  Söffe!  oott 
Staub  ober  Söaffer  in  bie  Pfanne  gegoffen,  unb  über  bem  Seuer 
bie  3ü«,  mit  einem  fernen  Söffet  gerührt,  to«gefodjt.  Xiefelbe 
mirb  nun  in  einer  Sauctere  babei  jur  Xafel  gegeben. 

9?r.  27.   $ammeU®oteUtt$  in  IßapiUotttn 

ja  btaten. 

jpterju  merben  bie  nämtidjen  SRiopenftüde  mie  oben  ge- 
nommen, unb  alle«  ^mutige  unb  ba«  überflüffige  Sett  nebft  ben 
flehten  SRüdfplitterfnodjen  abgefdjnitten,  fo  bafj  e«  ein  runbe« 
Stürf  giebt.  $ie  9Rippenfnod)en  merben  bi«  an  ba«  Steift  bloß 
gefdjabt.  3C&*  nimmt  man  etma«  Eigelb,  mit  SHatjm  ficin  ge* 
f ablagen,  feingefyadte  Kräuter,  all:  93afilifum,  Xragon,  grüne  Steter» 
filie  unb  fein  gefdjnittene«  Sdjnittlaudj,  ober,  ba  biefe«  teuere 
nicf)t  in  jeber  3abre^jcit  $u  f)aben  ift,  fein  gelmdte  (£l)alotten, 
miftf)t  bie  lauter  jufammen  unb  jiefjt  bie  Sotelett«  burdj  ba« 
bünn  gefdjlagene  6i.  25ana  lägt  man  Butter  in  ber  Pfanne  3er« 
gefjen,  legt  bie  Kotelett«,  juöor  fein  mit  CBatj  beftreut,  mit  ber 
Ärftuterfeite  hinein  unb  täfjt  fie  ein  menig  anbraten,  beftreidjt 
bann  bie  in  ber  Pfanne  liegenbe  obere  Seite  mit  SButter,  unb  be* 
ftreut  fie  mit  Kräutern  unb  Sat$,  toenbet  fie  um,  unb  läßt  barauf 
aud)  bie  anbere  Seite  anbraten.  9hm  nimmt  man  fie  oom  Seuer 
unb  au«  ber  Butter.  SBor^er  Ijat  man  fdjon  fo  oiele  ^apißotten 
gefdjnitten,  at«  Gotelett«  ba  finb ;  ba«  Rapier  mirb  genügenb  breit 
gefdmitten,  um  fie  bamit  ju  beklagen,  $affelbe  mirb  runb  um, 
aber  einen  Baumen  breit  größer  al«  bie  Koteletts  abgefd)nitten. 
53o  ba«  Rapier  Rammen  gelegt  ift,  fdjneibet  man  e«  ein,  fo  baß 
ein  SBtatt  unten,  ba«  anbere  oben  ift.  Sinb  bie  Kotelett«  !alt, 
fo  fteeft  man  bie  ftnodjen  burd)  ben  ©infdmitt,  fernlagt  ba«  «ßapier 
runb  um  bie  Kotelett«  feft  aufammen,  bamit  bie  3"$  nidjt  au«, 
taufen  fann,  legt  fie,  menn  fie  alte  fertig  finb,  auf  einen  föoft 
über  fdjmadjem  §oljfoIjlenfeuer,  tagt  fic  unter  öfterem  Umfe^rcn 
etma  10  Minuten  braten  unb  rietet  fie  in  ben  papieren  an. 
Söeim  9lnrid)ten  giebt  man  braune  S3uttcr,  mit  guter  3^3 
mifdjt,  babei,  ober  eine  beliebige  Sauce,  al«:  *ßidet',  ^ßerllaud)', 
(Sfjatotten-Sauce  oon  «Säbeln,  roetdje«  mie  folgt  gemalt  toirb: 
Sttan  fd)ätt  meiße  ^miebeln,  fodjt  fie  in  SBaffer  meidj,  Ijadt  fie 
unb  ftreidjt  fie  burd)  ein  Sieb.  5tt«bann  fdjnrifct  man  geriebene« 
SBetßbrot  in  fodjenber  SButter,  fdjmifct  ben  S^^betbrei  eben  fall« 
mit  burd),  läßt  e«  mit  meißer  23ouiIIon  burd)fodjen,  bamit  e« 
redjt  bidfeimig  mirb,  mürjt  mit  geftoßenem  roeißen  Pfeffer,  37hi«f  at, 
Sali  unb  ein  menig  Sitronenfaft  unb  richtet  barauf  an. 
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Rr.  28.   ©ebäntyfte  $ammel3*@arbottabe, 
franjöftföe  (SotcUm. 

Xiefe  merben  nicht  gan$  Dom  Rctt  entblößt  unb  im  übrigen 
mie  befannt  gefachten  unb  gcflopft.  üßan  fann  fidj  fonft  nach 
ber  gebämpften  ßalbä  •  Sarbonabe  richten.  £)ier^u  fommen  gc* 
fc^nittene  (Shafotteu,  unb  menn  fic  gebräunt  finb,  ein  ®ta£  Roth* 
mein  unb  SBouiflon.  Sie  müffen  V«  ©tunbe  länger  bämpfen,  ai$ 
bie  SalbS«(£arbonabcn. 

Rr.  29.   Sd)tt>rin&<£arbonabctt  ja  braten. 

$a£  ftleifch  ba$u  nimmt  man  üon  ben  jungen,  3  bis  4  Jage 
altgcfdjladjtctcn  Sajtuctnen.  3ft  baS  ftleifch  ju  bief,  fo  mu&  c$ 
fo  gefdmitten  merben,  bafj,  menn  2  Rippen  gefchnitten  finb,  bie 
brittc  of)nc  Rtppcnfnochen  $mifchcuherau£  gefchnitten  ttrirb,  unb  ift 
bann  noch  ju  üiel  gett  baran,  mirb  auch  btcfeS  abgefchniücn, 
ebenfo  merben  bie  Rücffnochcnfplüter  herausgenommen.  SBenn  ba£ 
ftfeifd)  oou  ben  ftuochen  etmaS  aurüdgefchoben  ift,  ftopft  unb  über» 
Ijadt  man  baffclbe  bchutfam  unb  tagt  eS,  mit  Safj  uub  njci&em 
Pfeffer  eingerieben,  ctmae  fterjeu.  darauf  merben  bie  ©chmeins» 
(Sarbonaben  in  mit  SJcitd)  unb  SBaffcr  gefangenem  @i  gefehrt, 
am  beften  in  geriebenem  Roggenbrot,  mit  fein  gehatften  3wwoeIn 
unb  Pfeffer  öermifcht,  umgefeljrt  unb  in  hellbrauner  ©utter  ge* 
braten.  28enu  fie  gemenbet  unb  angebraten  finb,  merben  fic  mit 
Butter  begoffeu,  bamit  fie  mürbe  unb  faftig  merben. 

2Han  rietet  fic  nun  an,  focht  bie  3üS  mit  etmaS  ©taub 
ober  Söaffer  lo$  unb  giebt  fic  babei. 

©ie  fönnen  auch  ftatt  in  Roggenbrot,  in  Qmtbad  gefehrt 
metben;  ferner  merben  fie  bei  ©auerfohl,  Sßahlerbfcn  unb  fitnfen, 
auch  bei  Kartoffel»  unb  SlpfednuB  gegeben. 

Rr.  30.   Garbonaben  in  ^apiüottcn  auf  eine 

anbete  tfrt.. 

5)iefc  merben,  menn  fic  vorbereitet  finb,  in  ber  Pfanne  ober 
auf  bem  Rofte,  ohne  in  Rapier  $u  liegen,  gebraten,  baä  h*i&t, 
fönnen,  ohne  panirt  $u  merben,  nur  in  93uttcr  gemenbet  ober 
bamit  beftrichen,  mit  ©al$  beftreut,  fo  über  ausgebrannte  $otj« 
fohlen  gelegt,  in  10  Minuten  auf  beiben  ©eiten  braun  gebraten 
unb  mit  brauner  SButter  babei  angerichtet  merben.  ©ie  fehmeefen 
inbefj,  auch  Dcr  beften  $oljfof)Icnf)i&e,  immer  etmaS  fengerigr 
unb  baher  ift  e$  oor^u^iehen,  menn  fic,  ohne  in  ber  Pfanne  $u 
braten,  in  einem  papiemen  Umfdjlag  gebraten  merben,  mie  ei  bei 
Söeeffteaf  in  ^ßapiflotten  befchrieben  ift. 
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(£3  wirb  bann  nach  ^belieben  gebratene  Butter  nebft  3ü$ 
unb  (£ompot  ober  GJemüfe  unb  Kartoffeln  babei  gegeben. 

9tr.  31.   Xamm  Qvteiem. 

(£3  finb  biefeö  Heine  jarte  SotelettS;  fie  werben  faft  immer 
mit  ber  2amm3«93ruft  üerfauft  unb  in  (£arbonabenftürfc  (mit  furzen 
föippen  baran)  aufgehauen.  3ft  c$  (ein  großes  2amm,  oon  welchem 
bie  Koteletts  gemalt  werben  fotlen.  fo  muffen  faft  immer  jwet 
kippen  gu  einem  Gotelette  abgefd)nitten  werben,  mooon  bann  bie 
eine  Stippe  ohne  steifet)  abgetöft  wirb.  SBenn  man  alfo  oicle 
baüon  haben  muß,  fo  nimmt  man  baS  ftleifd)  oom  SMatt  mit 
basu,  fd^neibet  baoon  Heine  Stüde  in  ©Reiben,  flopft  unb  t>acft 
biefelben  in  Sagon  unb  bef eftigt  bie  f (einen  Knoden  baran,  häutet 
bann  aud)  bie  übrigen  fauber  ab,  unb  befreit  fie  oon  adeu  Keinen 
ftnodjenfplittern.  Storni  flopft  man  fie  mit  einem  ftüdjenmeffer 
leicht  über  unb  jierjt  fie  babei  nett  in  ga^on.  3cfet  fehrt  man  fie 
in  bitfgcfd)lagenen  Geiern  unb  feingeftoßeuem  3ioiebacf  ober  Semmel» 
mehl,  welches  aud)  mit  ^armefanfäfe  oermifd)t  fein  fanu,  rangirt 
fie  in  ein  oerjinnteS  ©efäß,  in  meinem  aerlaffene  Butter  ift,  unb 
fc$t  fie  bi§  511m  51nrid)teu  bei  Seite. 

Soßen  fie  in  einer  eiferneu  Pfanne  gebraten  werben,  fo  legt 
man  fie  garnirt  auf  ein  reineS  Kuchenbrett,  welches  mit  $wicbad 
beftreut  ift,  gum  einrichten  5itrücf.  9lun  fcfct  man  Jüuttcr  311111 
Breuer,  baß  fie  in  ber  Pfanne  focht,  legt  bie  SotclcttS  mit  Saig 
beftreut  hinein,  bratet  fie  erft  auf  einer  Seite  4  bis  5  9Jciuuten, 
bann  wenbet  man  fie  um  unb  begießt  fie,  wenn  fie  gebraten  finb, 
fleißig  mit  S3uttcr,  jebodj  fo,  baß  man  baS  ^Janirte  nid)t  ocrlcjjt 
Sie  müffen  ^cflf arbig,  mürbe  unb  fafttg  fein.  Sie  ©otelettS  (önnen 
auc^  in  ^ßapiQotten  gebraten  unb  adein  mit  etwas  oon  ber  SButter 
barunter  angerichtet  unb  mit  ^eterfilie  belegt,  aud)  mit  ©emüfe 
gur  Xafel  gegeben  werben. 

Senn  fie  aSein  angerichtet  werben  foUcn,  wirb  bie  übrige 
33utter  mit  Stanb  ober  3üS  loSgefod)t,  unb  in  einer  Saucicre 
babei  gegeben. 

Much  fönnen  fte  gut  panirt,  in  SBacfbutter  auSgcbatfen  unb 
bann  mit  gebarfener  ^etcrfilie  belegt  Werben. 

9er.  32.    ^ottUm  fron  miibpxttt 

$on  jebem  #ochwilb,  als  $>irfct>,  Schmalthier,  föclj,  aud; 
felbft  oon  £afen,  laffen  ftdj  fchöne  dotelettS  jubereiten,  wenn  gu 
biefem  Qtotd  baS  friere  Sleifd)  oerwenbet  werben  fann.  Slud> 
fönnen  SBilbfteafS  baoon  gemacht  werben,  wobei  man  ftdj  beim 
3erfchneiben  in  beiben  Soden  bamach  richten  (ann,  wie  e$  für 
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trie  3ubereitung  oon  Steate  unb  Kotelett«  bon  Ockfen-  unb  #alb« 
fteifd)  in  biefer  ©ejteimng  gefaßt  ift.  Sic  werben  auef)  auf  bie« 
felbe  2lrt  gar  gebraten  unb  mit  3ü$  unb  ©uttet,  wie  bafelbft 
«rroäfmt,  $ur  Xafel  gegeben. 

9fr.  33  $amtttel<®teat& 

©on  einer  gro&en  altgefd)taa)tcten  #ammetteule  laffen  ftd> 
ebenfalls  feljr  gute  Steate  machen.  ©3  mu&  nur  jebe  gteifdjtage 
quer  nadj  bem  gaben  gefd)nitten,  bann  gut  gettopft  unb  nrie  beim 
©eeffteat  üorgefdjrieben  mit  3roic^n  gebraten  werben. 

ftr.  34.   Wanntet  ftleifcf). 

©on  übrig  gebliebenen  ©raten  roerben  mäßige  Portionen- 
fdjeiben  geföuittcu.  3ft  ber  ©raten  mürbe,  fo  bleiben  fie,  toie  fie 
abgef  dritten  finb;  ift  er  Iwrt,  fo  müffen  fie  mit  bem  SJceffer  auf 
einem  ©rett  leidjt  unb  furj  übergefjaeft  roerben,  unb  madjt  man 
bann  f)ieroon  panirteä  S(eifd).  (Einige  Gier  roerben  Hein  ge- 
fangen, bie  Stüde  burc§ge$ogen,  bann  in  gezogenem  Qtoitbad 
ober  Semmelmehl  mit  trautem,  al$ :  Xfjimian  unb  ^eterftlie,  mit 
ctroaä  2Ref)l  unb  Sal$  bermifdjt,  ftarf  bamit  beftreut  unb  in  feeff« 
brauner  ©utter  fo  lange  auf  beiben  (Seiten  hellbraun  gebraten, 
bis  fie  burdjgefieijt  finb.  ©etm  Anrichten  giebt  man  bie  ©utter 
unb  audj  (Semüfe  babei. 

^anirt  man  SdjroeinSbraten,  ober  gleifdj,  roeldje*  frifdj  ober 
in  Sauce  gefönt  ift,  fo  nimmt  man,  jebod)  nad)  ©elieben,  ge. 
ricbeneS  Roggenbrot  unb  9Mfenpfeffer  jum  ©eftreuen.  3u  ffiilb 
nimmt  man  fein  geriebene«  ©rot,  womit  geftofjene  bellen  unb 
wenig  Pfeffer  bermifdjt  roerben  fann  unb  berfäljrt  im  Uebrigen 
ebenfo.    2Ran  fann  Sauerfol)l  u.  f.  ro.  babei  geben. 

9fr.  35.   ©riKtrter  »raten  ober  %U\\<b,  aud> 

<DeflügeL 

©raten  ober  gleifa),  auf  biefelbe  ^Trt  gefdmüten,  wie  oben 
befdjrieben,  roirb  burdj  gefdjmolaenc  ©utter  gebogen,  bie  mit  einem 
©ibotter  öermifdjt  fein  fann;  ferner  mit  bem  oben  benannten  ®e» 
mifdj  öon  Qtokbad  zc.  beftreut  unb  auf  Ijefle  #ol$foljlen  auf  ben 
SRoft  gelegt  ober  beffer  in  mit  ©utter  befrridjencn  Sßapierfäftchen, 
roorin  e3  nid)t  fo  leidet  nadj  Maua)  ober  Dampf  fdjmeden  roirb! 
Unter  öfterem  ©efrreia)en  ober  ©eträufeln  mit  ©utter  roirb  ei 
fdmeH  auf  beiben  Seiten  gebraten  unb  angerichtet.  £at  man  noa) 
3ül  oon  bcmfelben  ©raten,  fo  fann  man  biefe,  warm  gemacht, 
ober  eine  anbere  paffenbe  Sauce  babei  geben. 
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Kr.  36.   ttitägebacfette  ftäfett» 

Sunge,  2  $age  altgefdjladjtete  ftüfen  roerben,  nadjbem  fie 
gut  gereinigt  unb  ausgelüftet  ftnb,  in  4  Xfyeile  gcfdjnitten,  bte 
£>aW  unb  lofen  Kücfgratfnodjen  babon  getöft  unb  tcicr>t  fiberge« 
ftopft.  Vorauf  werben  bte  &üfen  in  bicfgefdjlagenem  (Ei  getetjrt, 
mit  ©emmelme^,  roeldjeS  man  mit  ©al$,  unb  nad)  belieben  aud) 
mit  feinge^acften  Kräutern,  at8:  ^ßeterfilie,  Aragon  unb  ©aftfifum 
tjermifdjt  $at,  birf  beftreut,  in  2lu$ba(f«5öutter  (jur  3ett  2  bi$  4 
@tü(f),  guerft  mit  ber  runben  Seite  nadj  unten  gelegt  unb  bann 
in  10 — 12  ÜRinuten  auf  beiben  ©eiten  hellbraun  gebraten.  Kad)« 
bem  alle  fertig,  legt  man  fie  auf  eine  $eij$  gemalte  Slnridjtfdjüffel, 
fcadt  eine  $anb  öott  geroafdjener  unb  abgetropfter  Sßeterftlie  in  ber 
Butter  trau«  «nb  belegt  ben  Kaub  ber  ©djüffel  bamtt.  Sttan 
fliebt  bie  ftfifen  bei  ©emüfe  sur  Safel. 

Kr.  37.   gfricaffirte  attögebacfette  Hüten. 

$ie  jungen  ßüfen,  fauber  gereinigt,  werben  mit  2  Kalotten 
in  SButter  eben  angefdjroi&t,  einige  SKal  in  Sfteljt  gefe^rt  unb  fo 
triel  ©ouillon,  baß  biefe  im  Xoöfe  mit  ben  Srufen  eben  ftetjt,  bar« 
auf  gegoffen.  Kalbern  man  fie  gefallen,  Pfeffer,  Ketten  unb 
Sorbeerbläiter  baran  gegeben  unb  Vi  ©tunbe  gelobt  $at,  lägt 
man  fie,  Horn  Scuer  genommen,  furje  3«t  in  ber  SBriUje  nad}« 
liefen,  nimmt  fte  bann  tjeranS  unb  lagt  fte  abtropfen.  SBenn 
man  hierauf  bie  beulen  abgetrennt,  bie  ©ruft  mitten  burdj  unb 
fcie  Slügel  im  erften  ©etenf  abgefdjnitten  unb  ba$  ßüfen  auf  biefe 
fflktfe  in  4  Xfjeite  jeriegt  $at,  giebt  man  ben  (ofen  ttbfatt  unb 
bie  ftnodjen  ju  ber  ©rütje  unb  lagt  fte  bamit  furg  einfodjen. 
<&ann  fdjtägt  man  einige  ©ier  ju  biefera  ©djaum,  giebt  bie  btcf* 
feimige  ©rülje  burd)  ein  ©ieb,  lägt  fte  abfüllen,  fdjlägt  einen 
Söffet  baüott  mit  ben  Giern  burdj,  roenbet  bie  Büfett  hierin  um, 
unb  beftreut  fie  mit  fein  geflogenem  3nriebacf  unb  geriebenem 
^armefanffife.  $ierauf  t>at  man  2lu3bad«©utter  in  ©ereitfdjaft, 
legt  bie  ©tütfe  (3 — 4)  hinein,  batft  fte  fo  alle  burdj,  unb  giebt 
fie  bann  auf  einer  feigen  Slnridjrf Rüffel,  roetdje  man  mit  grüner 
Ißeterftüe  garnirt,  jur  Xafel.  $ie  übrige  ©rülje  madjt  man  mit 
etwa«  9Keljlfdjttnlje  unb  gefodjten  (JffampignonS  ju  einer  gelben 
Sauce  unb  giebt  fte  ebenfall«  babei 

Kr.  38.   9tu$$tb*dtut  ®cr)tt>efer» 

©rofje  ©djmefer  werben  btand>irt,  oon  £>aut  unb  Setttfjeilen 
befreit,  in  biefe  ©Reiben  gefdjnitten,  mit  ©atj,  9ftu$f at,  etroaä 
toeifjem  Pfeffer  unb  abgeriebener  ßitronenfdjale  beftreut  unb  furje 

2t 
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Seit  fte$en  gelaffen.  $ann  werben  fte  burdj  bicfgcfd)lagene  Gier 
gejogen,  ftarf  mit  geriebenem  SSeigbrot  ober  Qtovtbad  beftreut  unb 
in  erster  ©adfbutter  au$gebaden.  ©eim  Slnridjten  legt  man  jte 
in  Uran^gorm,  garnirt  fte  mit  grün  gebadener  ^eterftlte  unb 
feroirt  fte  bei  Oemüfcn. 

ftr.  39.   Zanci$d)en  %#ütHc  $n  braten  unb 

jn  fdjmorcm 

9flan  beftreut  bie  ©auri$a)en  leicht  mit  9Wel)l,  bamit  fte  etjer 
braun  werben  unb  nidjt  fo  leitet  berften,  lagt  ©utter  braun  werben, 
giebt  bie  SBürftdjen  hinein,  unb  lägt  fic  auf  gelinbem  geuer  unter 
ftefjren  berfetben  unb  ftetem  ©ewegen  ber  Pfanne  unb  ©egiegen 
mit  ©utter  fc^dn  hellbraun  braten.  SRafimwürfte  werben  ebenfo 
wie  bie  oben  bejeidjneten  gebraten,  beögleidjen  auef)  ©ratwürfte, 
meldte  in  enge  ©cbärme  geftopft  werben. 

©rögerc  ©ratwürfte  bon  rofycm  gtcifdj  werben  auf  bie  näm» 
Xidt)e  SGßeife  beljanbelt,  oorerft  angebraten,  bann  auf  gclinberer  £ifcc 
langfam  fortgebraten  bis  fte  gar  finb;  ber  SBorfidjt  falber  ift  e& 
ratf)fam,  wenn  bie  Söürftc  etwas  oor  beut  ©raten  gefodjt  werben,, 
woburd)  fie  faltbarer  werben  unb  Hiebt  berften;  atebann  lagt  man 
fte  abtrodnen  unb  gar  braten. 

©djmorwürfte  werben  in  brauner  ©utter  angebraten,  gelehrt 
unb  nad)bem  ein  ®faS  ©ter  ober  95km  barunter  gegoffen  morben, 
öerbedt,  fo  langfam  gebraten,  bis  fie  gar  finb. 

9fr.  40.   &alb£fö#c  $u  fachen,  $n  braten  unb 

jn  baefett. 

£ie  abgebrannten  ßalbSfügc  werben  auf  ber  oberen  Seite 
eingefpalten,  gcwafd>en  unb  mit  retdjlid)  SBaffer  au  geuer  gefefct. 
9?ad)bem  man  fie  abgefdjäumt,  gefallen  unb  S^iebeln,  Kräuter, 
SBurjelmerl  unb  bellen  baran  gegeben,  lögt  man  fte  2  ©runben 
beftänbig  fodjen,  nimmt  fte  bann  ab  unb  lägt  fie  in  ber  ©rifte 
abfüllen.  9lun  legt  man  fie  auf  eine  ©djitflel,  löft  nod)  warm 
alle  fbtodjen  oon  ber  «ugenfeite  Io$,  feijrt  fie  in  geflogenem  Cri 
unb  Smiebatf,  legt  fie  juerft  mit  ber  runben  ©eite  in  toc&cnbe 
braune  ©utter  unb  bratet  fte  bei  guter  §tfce.  Sßadjbem  fte  feom 
geuer  genommen,  gewenbet,  gefallen,  auf  ber  anberen  Seite  ge- 
braten unb  nad)  ©elieben  ^wiebeln  betgegeben  ftnb,  rietet  man 
fte  mit  ber  runben  ©eite  nad)  oben  an  unb  giebt  fte  jur  iafet 
bei  GJemfife,  Kartoffeln,  ©alat  ober  fcompotS. 

©ollen  bie  tfalbsfuge  gebaefen  Werben,  fo  werben  fte  au 
btefelbe  SGBeife  gefodjt  unb  ausgebrochen,    $ann  fa^lägt  man  ju 
jebem  gug  ein  (£i  Hein,  rüfjrt  e$  mit  3HUd),  einem  £öffel  oott 
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9fte$t  unb  etttmS  ©alj  ju  einer  biefen  ^fannfudjen-SHaffe,  lä&t  in 
ber  Pfanne  Söutter  fjeifj  toerben,  giegt  einen  guten  fiöffel  öott 
Xetg  hinein  unb  gtebt  ben  ftalbefu^  nadj.  darauf  giegt  man  ben 
übrigen  Xeig  über,  lägt  it)n  auf  beiben  ©eiten  hellbraun  baden 
unb  richtet  bann  an. 

2BiII  man  tfalbSfü&e  ftoben,  fo  oerfätjrt  man  beim  flogen 
unb  HuSbredjen  ebenfo.  ©djmifct  hierauf,  nadjbem  bie  güfje  in 
4  Steife  §erfd)nittcn,  «utter,  9Jce§l  unb  <ßeterfilie,  mit  ber  burdjS 
©ieb  geftriajenen  23rül)e  $u  einer  feimigen  ©auce,  legt  bie  ©tücfe 
hinein,  lägt  fie  burd)§ie$en,  reibt  2Jcu$fatnuf$  barüber  unb  richtet  fieatu 

Stuf  biefelbe  Hrt  gefönt,  merben  bie  ßatbsfü&e  in  Heine 
©tücfe  aerfdjnitten  unb  mit  einer  3ftofinen*©auce  unb  flögen  gefoeift. 

©inb  ÄatbSfü&e  $u  ©tanb  benufct  toorben  unb  nia^t  $u 
ftarf  auSgefodfi,  fo  fönnen  fic,  mie  auf  bie  (efctere  SIrt  angegeben, 
nod)  $u  einem  ©aucen-ÖJeridjt  bertoenbet  »erben. 

9fr.  41.  %tic*nbtUen  tum  Jia(f>fleif4*®el>acft* 

ÜKan  nimmt  für  6  bis  8  ^erfonen  1  bis  lVt  «  (3AKg) 
fc^tcred  gteifd>,  fädbt  e3,  tyadt  e3  beinahe  fein  unb  fjadt  250  Gr 
in  SBürfel  gcfajnitteneS  9tterenfett  mit  burdj.  SBiH  man  Säbeln 
baju  benufcen,  fo  merben  biefe  in  125  Gr  ©utter  meidj  gefdjhrifct. 
9cad)bcm  fie  abgefüllt  finb,  rüljrt  man  2  bi«  3  @ier  baju,  giebt 
ba$  getjadte  Sieifa)  bei,  au&erbem  ettoaS  9ttildj,  geriebene  9Jhi3fat- 
nu§,  ©alj  unb  Pfeffer,  ober  ftatt  be$  lederen,  trodene,  fein  ge- 
flogene fcitronenfdjale,  rüfjrt  ade«  biefe«  mit  375  Gr  SBci&brot 
gehörig  burdi,  oerbünnt  e$  mit  ber  jum  ©eimigmadjen  nötigen 
2RtIdj,  ftreidjt  e$  bura?  ein  ©ieb  unb  formt  bann  auf  einem  ©rett, 
mit  Unterftreuen  öon  ©emmelmet)!  ober  geftojjenem  Qtoxtbad,  be- 
liebig grofie,  runbe  ober  längliche  Sricanbeßen.  Wan  bratet  fie 
in  hellbraun  gemalter  SButter  auf  beiben  ©eiten  hellbraun,  aber 
nid)t  §art,  unb  richtet  fie  mit  ber  ©utter  als  ©eilage  $um 
GJemfife  an. 

Hr.  42.   gfricattbeartt  tiott  CdjfcnflttfcHdc^acft. 

$ie  Duantität  unb  gubereitung  ift  bie  nämliche  nrie  in 
öoriger  Kummer,  ©eim  Stnrü^ren  fann  man  einen  XljeelÖffel  doH 
jmlüerifirter  Kräuter  ober  helfen  benufcen.  ©rftere  fauft  man 
beim  fftämer  unter  bem  tarnen  SBurftfraut 

9er.  43.   gricanbettett  Doit  ®eHü^eh&e^adi. 

2Han  nimmt  ein  $>uljn,  fdjnetbet  baS  Söruftfleifd)  rolj  ab  unb 
r)acft  es  mit  «Rierenfett  ober  ©ped  fein.  3n  65  Gr  ©utter  fdjtoifct 
man  eine  (Jt)alotte;  ift  biefe  barin  abgefüllt,  fo  giebt  man  2  @ier 
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unb  ba3  ©efyacfte  bei,  aufcerbcm  eine  geriebene  9ftu3fatnu&,  Salj 
unb  einen  geriebenen  stöben.  9ftan  oerbünnt  e3  mit  bet  $unt 
©eimigmadjcn  crforberlid)en  9Jlild),  rüfjrt  e3  gut  burd)  unb  oer« 
f ätjrt  im  Uebrigen  roie  bei  3h.  41  bemerft  ift. 

$>at  man  oou  bem  jurüdgebltebenen  £mlm  eine  Suppe  ge> 
f od)t  f o  !ann  man  bie  mttgcf oditcn  beulen  in  üier  (Stüde  fdmeiben, 
fie  überbraten  unb  mit  ben  gricanbcllen  unb  ber  SButter  anrichten. 

9fr.  44.    ftriranbcllctt  fcott  Cdjfestgcljacf  t  mit 

Kartoffeln. 

9Kan  nimmt  jur  §älfte  S3utter  unb  jur  £älfte  ©ouillonfett. 
im  ©anjen  200  Gr,  fdjtutyt  eine  feingefdmittene  3nriebel  meid), 
riü)rt  abgefüllt  2  (5ier  baju,  bann  250  Gr  Ddjfenljadt  unb  1  S 
(Vi  Kg)  geriebene  unb  $ag$  juoor  in  ber  ©d>ale  getonte  Kar- 
toffeln, roürjt  mit  geftofcenen  helfen,  Pfeffer  unb  ©alj,  arbeitet 
bie  Sttaffe  berbe  burd)  unb  formt  gricanbellen.  9Jkn  fefjrt  biete 
in  Srotebad  um  unb  bratet  fie  in  ©utter  unb  gett  worunter  man 
audj  gefdjnittene  3^«be(n  mifdjen  fann. 

ftr.  45.   gfricanbettett  von  Zd)toein$*(#ti)adt. 

3u  250  Gr  (§d)roein$gefjadt  nimmt  man  250  Gr  geriebene* 
geinbrot.  3flan  fefrt  100— l20Gr  95utter  $um  geuer,  fdjürtet, 
toenn  fie  todjt,  bie  $&tfte  geinbrot  hinein,  riiljrt  e$,  bis  e*  frofe 
ift,  giebt  bann  eine  feingefdjnittene  (Eljalotte  baju  unb  läßt  eS  ab« 
füllen,  hierauf  rüljrt  man  ju  3  fleingefdjlagenen  (Siern  ba$ 
£adt  nebft  gefto&enen  Keifen,  Pfeffer  unb  SRuftfatnufj,  ebenfo  ba# 
gebratene  unb  nod)  ba«  übrige,  geriebene  ©rot,  giebt  etttmS  ©ein 
ober  Söaffcr  unb  ba«  nötige  ©al$  baju  unb  arbeitet  bie  9Raf?e 
berbe  burd)  ober  ftö&t  fie  in  einem  Dörfer.  9Kan  formt  grican- 
bellen mit  Unterftreuen  oon  3^^bad  unb  bratet  fte  fjeübraun  ab. 
©ie  eignen  firf)  aU  SBcitage  $u  (Srbfen,  gef)adtem  grünen  ober 
meinen  ®of)l  ober  audj  $u  märfifdjen  SRüben. 

*Rr.  46.    Sricanbcttcn  tum  a»tlb«®el>atft. 

8u  1  <S  Kg)  SBtlbfjadt  nimmt  man  100  Gr  ©ntter  unb 
200  Gr  gel)adte3  SJciercnfctt  ober  Sped,  fdjnrifct  einen  Löffel  öoü 
fein  ge^adte  ßljalotten  barin  meid),  lö§t  fie  abfünlen  unb  rübrt 
fie  flaumig.  9cadj  ©elieben  giebt  man  2  Gier  ba$u,  rüb,rt  ba$ 
$adt  mit  burd),  ebenfo  125  Gr  geriebenes  geinbrot,  125  Gr 
Söeifebrot,  ba8  gehörige  Sal$,  3Jcuöfatnuf$,  Pfeffer,  einige  mit 
3uüebeln  fein  geftofjene  SSadjolberbeeren  unb  ein  ©las  SRot^roein 
ftö&t  e§  im  SJcörfer  gut  burdj  unb  formt  mit  Unterftreuen  oon 
mit  *ßarmefanfäfe  ober  Kräutern  öermifdjtem  Semmelmehl,  langficbe 
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ftricanbeflen  bQöon.  SKan  bratet  fte  in  ©utter  auf  beiben  ©ettcn 
hellbraun  unb  legt  fte  um  2Silb«Kagout,  aua)  um  rotten  ober 
weißen  fauren  &of)l. 

Ki.  47.   gfticattbfOrtt  *ott  ßalbdbratett» 

2ftan  benufct  hierzu  tjorjugSWeife  ba«  Sleifrf),  welkes  am 
frnodjen  ftfct;  e«  muß  aber  frifd)  unb  ofjne  Seinen  {ein.  wirb 
feiu  geljadt  unb  ju  ungefähr  1  1fc  (Vs  Kg)  müffen  200  Gr  Sett 
genommen  werben.  2Ran  fdjwifct  eine  S^»e^  unb  giebt 
3U  ber  abgefüllten  ©utter  3  (gier,  ba$  gcljadte  SIcifcr),  SWuSfatnuß, 
Pfeffer,  ©al$  unb  einen  mit  9RiId)  angefeuchteten  Stöben,  rührt 
alle«  gufammen  gut  burd)  unb  formt  3fricanbeIIen.  (Singeferbt 
bratet  man  fte  in  ^etlbraun  gemalter  ©utter  gar. 

Kr.  48.  gfricattbeUen  fcott  übergebliebenem  (Sefläßel, 
$attttttelfletfd)  ober  JÖübbratetu 

$iefe  werben  wie  in  ber  öorhergehenbcn  Kummer  bemerft, 
gubereitet,  nur  nimmt  man  §u  ben  Sticanbetten  oon  #ammelfleifch 
ober  ©raten  mehr  gefajWifcte  3»>«be(n  unb  Pfeffer,  ßu  benen 
oon  SBilbbraten  bratet  man  in  ber  gwiebelbutter  geriebene«  ©djwar$- 
brot  anftatt  be$  Söeißbrote«,  welches  in  ©utter  frofi  gebraten,  mit 
einigen  fein  gefdjntttenen  3wiebeln  burrfjgefchwifct  unb  abgefüllt 
jitr  Sarce  benufct  wirb.  $tach  nimmt  man  ftatt  Attila)  ein 
©la«  SBein. 

Kr.  49.   gfrieattbettett  Hott  rof>em  J?ifc^«®e^acft» 

2ftan  bereitet  ba«  3ifa>©ehao?t  unb  bie  Sarce  Wie  8eite  141 
befdjrieben  ift,  giebt  nach  ©elieben  noch  etwa«  mehr  in  ©utter  ge* 
fd)wt$te  3wiebeln,  ©ewfirje  unb  (Jitronenfchale  baran  unb  formt 
längliche  gricanbellen  barau«.  «Schräge  etngeferbt,  bratet  man  fte 
in  ©utter  hellbraun  unb  legt  fte  um  Sauerampfer  ober  fauren  #oht 

Kr.  50.   ftrieattbcllcn  t>on  getonten  ober  gebratenen 

griffen* 

X)a«  Steift  ber  Sifa^e  wirb  üorjtdjtig  oon  #aut  unb  ©raten 
befreit  unb  fein  gehacft.  Um  fte  gut  jujuberetten,  wirb  oon  3 
(£tern  ein  weiches  föüfjret  gemalt,  eine  (J^alotte  in  ©utter  ge» 
fchwifct,  2  Gier  Hein  gefdjlagen,  ade«  ©enaunte  mit  bem  §acft 
gut  burdjgerührt,  aujjerbem,  wenn  möglich,  mit  etwa*  in  SBürfel 
gefchnittenem  ©ratenfett,  mit  ©afy,  3ngmer  0DCr  ?fcffer  nno 
SKuäfatnu«  gehörig  oermifcht,  Srtcanbeöen  barau*  geformt.  SKan 
bratet  biefe  in  hellbrauner  ©utter. 
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9fr.  51.   %vicanbeUen  t>on  9td$. 

125  Gr  föei3  wirb  blander!  unb  mit  einer  SöouteiHe  2Jttld> 
ober  SBajfer  unb  65  Gr  ©utter  in  1  ©tunbe  wetdj  gefönt,  $at 
man  ilm  abfüllen  lajfen,  fo  giebt  man  2  (Eier  unb  2  Dotter  baju, 
au&erbem  65  Gr  Söutter,  ßaneel,  (Earbamon  nnb  ©alj.  SRan 
rüfjrt  bieS  gut  aufammen,  giebt  nodj  65  Gr  blandjirte  (£orintIjen 
baju  unb  formt  mit  Unterftreuen  oon  3nu*ba(f  unb  9tte§l  Srican- 
bellen,  bie  in  ©utter  hellbraun  gebraten  werben.  2Ran  (egt  fie 
um  föagoutS  ober  gricaffeeS. 

Sludj  fann  man  jte  mit  einer  SBcinfauce  jur  Xafel  geben; 
3U  ber  SRaffe  mufj  alSbann  etwas  3uder  genommen  werben. 

3u  gricanbeflen  oon  ftei$mef)t  ober  ©rie$  mu§  lejjtere* 
beibe«  juoor  in  Wild)  ober  Bouillon  bid  gefodjt  »erben.  $rte 
Subereitung  ift  bie  nämliche,  nur  mfiffen  anftatt  ber  Gorinthen 
30  Gr  füge  geflogene  SRanbeln  genommen  werben.  Sterben  bie 
gricanbeflen  oon  am  $age  öorljergefodftem  unb  übriggebliebenen 
9ieiS  angefertigt,  fo  bebarf  man  f)ierju  geriebene*  SBeifcbrot  ober 
geftojjenen  3nu*ba(f,  toeil  foldje  fonft  ju  meid)  werben. 

9fr.  52.    gricanbeflen  fcott  ftartoffcln. 

3u  1  ®  (Vi  Kg)  falten  geriebenen  Kartoffeln  giebt  man 
125  Gr  gefdjmoljene  SButter  ober  gett,  worin  einige  QtoitbtLn 
Weidj  gefdjwtfct  finb,  au&erbem  3  Mein  gefdjlagene  (£icr,  ©alj, 
SDcuSfatnujj,  nad)  ©etieben  bid  12  geriebene  SRanbetn,  ein  ge- 
ftojjene*  Kaffeebrot  ober  ebenfooiel  SRe#,  arbeitet  ba*  ®an$e  berbe 
buraj  unb  formt  gricanbeflen  ober  SBrifoletten.  3n  teuere,  bie 
tfjalergrofj  unb  platt  gebrüdt  Werben,  ftedt  man  eine  in  gorm 
eine*  fiammSrippenfnodjenS  gejdjnittene  Speterfilien«  ober  gelbe 
Btorjel.  ©ie  werben  wie  bie  gricanbeflen  in  ©utter  ^eflbraun 
gebraten  unb  größtenteils  jum  ©elegen  ber  ©djüffel  benufct. 

9fr.  53.   gricanbeflen  fron  W atidjfl cid)  ober  ^ctjinf  en, 

mit  ftartoffeim 

$aju  nimmt  man  baS  am  Knoden  fifcenbe  gleifd) —  e*  mufj 
jebod)  nodj  frifd)  fein  —  befreit  eS  oon  ben  Seinen  unb  ^arft 
e$  fein,  ©inb  noc$  brauchbare  getttljeile  am  gleifä),  fo  fcfcneibet 
man  biefe  in  SBürfel  unb  tjaeft  fie  mit  burdj.  hierauf  reibt  man 
ju  1 «  (Vi  Kg)  Steift  1 «  (V*  Kg)  gefönte  unb  falte  Kartoffeln, 
mifa)t  fie  mit  bem  #adt  $ufammen,  Würjt  mit  9Ru3fatnu&,  gc* 
fto&enem  Pfeffer  unb  nötigenfalls  nodj  mit  ©alj  unb  rü$rt  3 
flein  geflogene  ©ier  nebft  einigen  fiöffcln  oofl  9JHld>  ba3u.  SRan 


arbeitet  bie  TOaffe  berbe  burdj,  formt  beliebig  gro&e  Sricanbellen 
barauS  unb  gtebt  fie  in  Butter  ober  Sett  gebraten  $um  ©emüfe. 

SRr.  54.   kleine  ©anleiten  gitm  ©elegett  ber  ©emäfe, 

audj  99rtfo(etten  genannt* 

ÜERan  bereitet  öon  rofjem  ober  gebratenem  Steift*  ober  3tfa> 
QJet)a<ft  eine  garce.  S)a$  ju  2öäf)(enbe  wirb  mit  bem  nötigen 
iörot,  ber  |mlfte  ber  erforberüdjen  SButter  unb  SDiildj  fo  lange  auf 
bem  geuer  abgebrüht,  bid  ed  bom  ©cfäfc  ablägt.  Slbgefüfjlt,  mifd)t 
man  ba$  ©etpaefte,  bie  übrige  ©utter,  (Eier  unb  ÖJemüq,  rilbrt 
e3  gut  um  unb  ftöfjt  e£  in  einem  9ttörfer  oollcitbs  fein.  Sftan 
forme  nun  Heine  plattrunbe  Rouletten,  in  bie  man  eine  in  gorat 
eined  fiaitmSrippenfnodjeu*  gefdjnittene  unb  in  (£i  getaud)te  Sßeter« 
filien«  ober  gelbe  SBurjel  fterft  unb  bratet  fie  hellfarbig  in  Butter. 


flehte  @aucengerid)te,  bte  audj  al$  Beilagen 
5U  ©etnüfen  gegeben  toerben. 

9*r.  1.  Cd^fenfleifcf»  in  htrjet  ®rü$e  Jräfttg 

jtt  fodjen* 

#ierju  nimmt  man  öorjugStoeife  ein  3  bi$  4  Xage  altge« 
fd)lachtete3  ©teert«,  Hippen«  ober  ©rudtftücf,  mäfd)t  e*  rein  ab 
unb  legt  e$,  mit  ©inbfaben  jufammen  gebunben,  mit  bem  nötigen 
©al$  in  ein  mit  nic$t  $u  meiern  SBaffer  gefülltes,  ba$u  paffenbe« 
©efä&,  in  roeta)e3  baS  SSaffer  fdjon  V«  ©tunbe  mit  nadtfolgenb 
benannten  Sngrebienjen  gefönt  haben  muß,  at3:  einige  burd)ge« 
fdmtttene  3roiC5^n/  $eterfilicn«  unb  gelbe  SBurjeln,  Aragon, 
Sßeterfifie,  SRajoran,  ©albetj,  Sorbeerblätter,  Sßelfen  unb  Pfeffer, 
frf)äumt  e£  bann  unb  lägt  e*  3  ©tunben  auf  SWittelfjifce  beftänbtg 
fod)en,  bid  c$  gar  ift. 

3Ran  tann  ju  biefem  gleifdj  auä)  ©auce,  wie  3.  SB.  eine 
toei&e  kapern»,  pomrae  d'amour-,  SWecrretttg«  ober  fonftige 
(Sauce  geben.  ©eim  Anrichten  nrirb  bal  gleifä),  meines  man  $ur 
rechten  3^  Dom  g*utt  genommen  unb  in  ber  ©rühe  fyat  nach- 
ziehen laffen,  oon  bem  ©inbfaben  befreit,  fauber  angerichtet  unb 
mit  Sßeterftlie  gamirt.  Sttan  giebt  baS  gleifdj  &u  geftobten  ßar« 
toffetit  ober  einem  paffenben  Öemüfe. 
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9fr.  2.   ©cfdjmortc  Cdrfestcarbottabe  auf 

99Bi«teir  «rt. 

jDiefe  to erben  t>on  einem  altgefc^tacr)teten  Sltppenftüct,  als 
(Jarbonabe,  einen  Baumen  bief  gefdjnttten,  mit  fttrg  gehauener 
Ütippe  an  jebem  Stücf  unb  bie  Sftücffnodjen  abgelöft,  geFlopft,  mit 
Pfeffer,  helfen  nnb  Saig  beftreut,  unb  auf  beiben  Seifon  §cfl» 
braun  gebraten,  darauf  nrirb  unter  jebcS  Stücf  eine  Settfdjetbe 
gelegt  unb  fo  Diel  fräftige,  mit  SBurgelroerf  unb  (Setoürg  gefönte 
(£ouli$  barunter  gegeben,  bafc  e$  mit  ben  ©arboitaben  gleich  fte^t. 
9tad)bem  man  e$  gugebeeft,  lägt  man  e8  mit  &of)lenglut$  Don 
oben  unb  unten  unb  unter  öfterem  SBegiefecn  2  Stunben  bämpfen,. 
giebt  nadj  unb  nacf>  Vi  fiiter  SBein  fjingu  unb  fteüt  e$,  toenn  c$ 
mürbe,  auf  einer  Ijei^en  jugebeeften  Sdjüffcl  toarm.  darauf  fdjttnfct 
man  gu  ber  Sauce  nodj  ^Butter  unb  9flcf)I  braun,  legt  einige  fein* 
gefdmittene  3ttriebeln  bei,  läfjt  fte  mit  ettoaS  SBein  unb  bem  Saft 
einer  Zitrone  burdjlodjcn,  ftrcidjt  fie  burd)  ein  Sieb  unb  rietet 
fie  über  bie  darbonaben  an. 

9fr.  3.    (ikbäm^  ttinbffeifdi,  für  12  «ßerfonen. 

2Han  nimmt  6 — 8  $  (3 — 4  Kg)  friere*  altgcfdjladjtcte* 
Ddjfenfleifdj,  wobei  250  Gr  Scicrenfett,  Hopft  e$  gut,  f^neibet  bie 
#älfte  be*  gette*  ober  SpecfS  in  Sptcfftrcifen  unb  bie  anbere 
$ä(fte  in  ©Reiben,  legt  (entere  auf  ben  ©oben  ber  (EaffcroUe  ober 
beS  Sd)mortopf$,  unb  beftreut  fie  mit  gefdmittenen  3to^beln  unb 
Saig.  $ie  Streifen  feljrt  man  in  geflogenem  SRelfenpfeffcr,  Xljimian, 
Majoran  unb  Saig  um,  ftidjt  mit  einem  fömalen  Keffer  ber 
ßänge  be$  5aben$  nac$  in  ba$  Steif dj,  unb  ftedt  ba$  Sfett  Innein,. 
bodj  fo,  bafj  e8  überall  burd)ge[puft  ift,  reibt  e3  mit  bem  Sal$. 
unb  bem  (Setoürg  ein  unb  legt  e$  in  bie  SafferoHe.  9Zad)bem  man. 
biefe  auf  flogen  gefegt,  bafj  eS  hellbraun  anbratet,  giefit  man  2 
Siter  fodjenbeä  SBaffer  l)ingu,  giebt  einige  Sitronenfdjeiben  1  ©ta& 
SBein  ober  Söier,  1  Stücken  föoggenbrotrinbe,  gefdjnittene  $eter» 
filien-  unb  gelbe  SBurgetn  bei,  berft  ba*  ©efäj  gu,  unb  lügt  ba* 
ftleifcf)  bei  ftarlem  Seuer  ton  ben  Seiten  unter  öftcrem  Umfefjren 
3  Stunben  bämpfen.  ©eim  Slnridjten  ftreidjt  man  bie  Sauce 
burd)  ein  Sieb,  nimmt  ba$  Sett  ab,  giebt  etwa«  baoon  über  baS 
Steifö,  belegt  bie«  mit  ^eterfilie,  unb  giebt  bie  übrige  Sauce  mit 
gur  Xafel. 

9Han  giebt  aud)  in  gefallenem  SEÖaffer  gefönte  SRebl«  ober 
tfartoffclflö&c,  ober  aud;  frifd)  gefönte  Kartoffeln  gu  beut  Skifd). 
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Kr.  4.   ®tfämovte$  Cd)fettflrifc*>,  für  6  $erfonen. 

Sin  ©tüd  frieret  ober  burdjgemad)fenet  föippenfleifdj  oon 
3 — 4«  — 2  Kg)  toirb  gut  gcflopft,  mit  Keifen,  Pfeffer  unb 
©alj  eingerieben,  unb  bat  §ett  in  6 Reiben  gefdmitten,  barum 
gelegt  unb  mit  Sömbfaben  umnudelt,  bag  et  nic^t  troden  n?trb. 
^Darauf  fefct  man  einen  ©dmtortopf  mit  Cutter  $um  Seuer,  tagt 
lefctere  barin  bräunen  unb  legt  bat  ftleifa)  hinein,  bedt  ü)n  $u 
unb  lägt  et  langfam  fdmtoren,  giebt  bann  gefdmittene  Swiebeln, 
Sellerie  unb  Sßeterftlienrtmrjeln  baran,  pubert  bat  &teifä)  unter 
öfterem  Umfeljren,  mit  ettoat  2Rel)l,  giegt  PA  Siter  SBaffer  barauf 
unb  lägt  et  bei  nriebertyoltem  SBenben  2  7«  ©tunben  f djmoren. 
SBenn  et  gar  ift,  ftreidjt  man  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb,  giegt  fie 
bann  über  bat  Jfleifd)  unb  richtet  an. 

Kr.  5.  Ccrjfettfcftmorbratett,  (Boeuf  braisee). 

2Han  löfe  Don  einem  tRtppenftüef  bie  ftnoäjen  ab,  unb  binbe 
et  neuartig  jufammen,  lege  et  in  eine  paffenbe  Gafferoflc,  gebe 
ein  gutet  ©tüd  »uttcr,  2  gtoiebeln,  eine  Sur^el,  unb  ®emürj 
baran,  laffe  et  erft  oon  allen  ©eiten  braun  braten,  unb  gebe  bann 
fo  öiel  ©ouitton  baju,  bit  et  f)alb  bebedt  ift,  gebe  ettoat  ©ajnmrj* 
brotrinbe  baran,  unb  laffe  et  bann  2  ©tunben  jugebedt  im  ©rat* 
ofen  fdjmoren;  ift  et  altbann  meid),'  wirb  et  autge^oben,  unb  marm 
geftetlt.  $ie  Sauce  wirb  burdj  ein  ©ieb  geftria^en,  rein  abge- 
fettet unb  lägt  et  bit  $um  «nria^ten  langfam  lochen.  3ft  bie  ©auce 
nidjt  feimig  genug,  giebt  man  ettoat  in  9totI)toein  angerüstet 
Kartoffelmehl  ba&u.  hierauf  mirb  bat  mann  gefteflte  Sletfdj  oom 
Cinbfabcn  abgelöft,  fdjön  jugcfdjnitten,  unb  auf  eine  lange  platte 
angeridjtet,  ettoat  oon  ber  fräftigen  ©auce  barüber  gegoffen,  bie 
anbere  ©auce  unb  ßartoffclmug  ejtra  beigegeben. 

Kr.  6.   Sauerbraten,  (Boeuf  a  la  mode). 

#ierju  nimmt  man  am  beften  ein  ©teertftüd,  biefet  roirb 
mit  giemliä)  bid  gefa^nittenem  fingerlangen  ©ped,  meldtet  man 
oorfjer  in  ©alj  unb  Pfeffer  utngefefHrt  burdjfpidt,  bann  in  ein 
irbenet(2)efd)irr  gelegt,  mit  gefdmittenen  Swiebeln,  SBurjeln,  ßorbeer* 
blätter,  einigen  Kelten,  ganzem  Pfeffer  geroürjt,  unb  mit  (5ffiig  be* 
g offen,  fo  einige  läge  an  einem  füllen  Ort  unter  öfterem  Um* 
teuren  flehen  laffen.  St  nrirb  hierauf  in  eine  paffenbe  SafferoUe 
mit  Cutter  angebraten,  altbann  ber  Sfftg  nebft  ben  Kräutern 
barüber  gegoffen,  hierauf  giebt  man  nodj  fo  öiel  ©ouillon  baju, 
bag  bat  Sletfdj  bretoiertel  bebedt  ift,  gut  jugebedt  unb  im  ©rat* 
ofen  in  3—4  ©tunben  rar  unb  meid)  gebimftet  ift.    <?ine  balbe 


378 


©tunbe  öor  bem  Snridjten,  toirb  ber  ©raten  ausgehoben,  bie 
(Bauet  burdj  ein  ©ieb  gegeben,  ba$  SJctt  bon  ber  ©auce  rein  ab. 
genommen,  über  ben  SBraten  gegeben  unb  bamtt  warm  gepellt. 
SSÖäbrcnb  ber  deit  i)at  man  3  ©ftfäffel  bott  TOetjt  in  öutter  nebft 

1  Söffel  Doli  3u<ter  redjt  braun  braten  laffen,  mit  ber  abgefetteten 
örülje  ba$  braune  sDkhi  au$gerüljrt,  bie  Sauce  nod)  gut  au*f  oeben 
taffen  unb  giebt  nod?  1/i  Slafdje  guten  SRotljtoein  baju,  ettoa* 
©itronenfaft  unb  ba$  nötige  ©al$,  ftrcidjt  fie  uodj  einmal  burd) 
ein  feinet  ©ieb  unb  fteHt  fie  f)eifj.  2)ie  ©auce  mu&  eine  recfjt 
bunfte  Sarbe  unb  einen  Infanten  füfilidjen  Öefdjmacf  Ijabcn.  hierauf 
wirb  ber  tjeiße  traten  auf  einer  ©djüffel  angerichtet  unb  ettoaS 
Sauce  barüber  gegeben.  SJcefjt-  ober  ÄartoffelfCöjje  ftnb  babei  $u 
empfehlen.    $ie  übrige  ©auce  toirb  ertrt  babei  gegeben. 

Kr.  7.   Boeuf  &  la  Westmorland. 

2öirb  bem  ©auerbraten  gteid)  bereitet,  aber  $um  Untcrfdjtcb 
recf)t  fnibfdj  mit  naturel  abgetöntem  ©cmüfc  gamirt.  93cftebt  au* 
Karotten,  Crrbfen,  fleinem  ©tumenfofjl  unb  flauen  (Jornidjon. 
bie$  toirb  mit  ber  ©auce  legirt  unb  auf  beiben  ©nben  gamirt. 
Kartoffeln  ejtra  baju  gegeben. 

9h.  8.    Boeuf  k  la  Flamande. 

$er  ©raten  toirb  ganj  auf  biefelbe  2lrt  bereitet,  toie  Beeuf 
ä  la  Westmorland,  aber  bie  ©arnitur  ftatt  in  SSBaffer  abgefodjt, 
braifirt  unb  gtafirt.  9ttan  nimmt  tyerju  am  Iiebften  ftaftanien, 
märfifaje  töübcn,  Heine  gtoiebeln,  lomaten.  ßartoffel»^ür6e  ober 
Äartoffet'Sroquett  toerben  ejtra  beigegeben. 

9fr.  9.  Cdrfett'jtlopf fletfd),  für  8  $erfonen. 
3—4«  (V/t— 2  Kg)  |attgefdjladjtete*  friere*  Dd>fenfleifd> 
fdjncibet  man  in  biefe  ©Reiben,  Hopft  biefe,  unb  beftreut  ftc  mit 
©alj,  gefto&enem  9celtenpfeffer  unb  etwa*  SRd)L  darauf  lägt 
man  fie  in  einer  Saffcrofle  mit  hellbrauner  Söutter  auf  einer  ©eite 
anfdjtoifcen,  feljrt  fie,  frreut  gefc^ntttene  3toiebetn,  ©etlerie  unb 
^cterfilienmurjetn  über,  unb  lögt  fie  hellbraun  fa^totfccn.  Xann 
gießt  man  fo  Diel  Bouillon  ober  SBaffer  barauf,  ba&  bieä  nrfc 
bem  Steife^  eben  fteljt  unb  läßt  eS  tangfam  mit  ©emür^törnern 
unb  2  Sorbeerblättera  2  ©tunben  fodjen,  ba&  e3  mürbe  unb  bie 
©auce  feimig  toirb.  ©eim  Änrtdjteii  preist  man  bie  ©aucc  bur$ 
in  ©ieb  unb  giebt  frifaj  gc!od>te  Kartoffeln  babei. 

Sir.  10.   ftarrirte  Rouletten,  für  12  ^erfonen. 
5  «  (2lA  Kg)  attgefd)laa)tetc3  friere*  Ddjfcnfleifä)  toirb  üi 

2  ctm.  bitfe  ©Reiben  gefdmitten,  gettouft,  auf  einem  örett  auf« 
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einanbcr  gelegt,  unb  mit  gezogenem  SRellenpfeffer,  geljatfter  Östronen« 
fetale,  Pfeffer  unb  ©aty  beftreut.  Dann  toirb  Vi  $  Steift  unb 
200  Gr  9tterenfett  feingefjadt,  1  ßöffel  toll  feingefc^nittene 
Gbalottcn  in  100  Gr  Butter  lucic^  gefdjmifct  unb  abgefüllt,  2 
(Sier  unb  125  Gr  geribeeneS  SBeigbrot,  geriebene  2Ru3fatnug, 
Pfeffer  unb  ©alj  beigegeben  unb  mit  etioaS  9Rüdj  ju  einer  ge« 
fdjmeibigen  Sarce  gerührt.  Sftadjbem  bie  SRoulette  mit  gefdjlagenem 
<5i  beträufelt,  unb  bie  Sarce  in  Dide  ber  gleif  d>f  Reiben  barauf 
geftridjen  ift,  mirb  fie  aufgerollt,  mit  ©tnbfaben  umnridelt  ober 
iibergenä^t.  darauf  legt  man  fie  in  eine  (Jafferofle  mit  $ett* 
brauner  ©utter,  fdjnrifct  einen  guten  ßöffel  üott  fein  gefjadter 
Gbalotten  mit  burct>,  giebt  fo  biet  (SouUä  barauf  bag  fie  baöon 
bebedt  ift,  augerbem  ßorbeerbtätter  unb  ©aftlifum,  unb  tagt  fie 
in  2Vt  ©tunben  unter  öfterem  Stadjgiegen  mürbe  bämpfen.  ©eint 
Slnrtdjten  töft  man  bie  Säben  üon  ber  Roulette  unb  fdmeibet  fie 
in  ber  SRitte  burdj.  Dann  ftretd&t  man  bie  ©auce  bureb  ein 
(sieb,  giebt  ben  ©aft  einer  falben  Zitrone,  toie  aud)  in  ©utter 
gefcbnufcte  <ft>amj>ignon$  ^inju,  unb  füllt  fte  über  bie  Rouletten. 
2ttan  giebt  aud>  ein  beliebige«  ©emüfe,  gefönte  Kartoffeln  ober 
geftobte  Äetfel  ba$u. 

<Rr.  11.   Rouletten  *on  Odjfettfleifd),  für  10  «ßerfonen. 

4  9  (2  Kg)  fdjiereä  Ddjfenfleifdj  wirb  in  ©djetben  jer« 
fdmitten  geflopft  unb  250  Gr  ©ped  ober  9Herenfett  in  grogc 
pngerbide  ©treifen,  oon  ber  ©reite  be$  Sfetfc^ftücfed  jerlegt. 
Darauf  nimmt  man  Pfeffer,  helfen,  feine  Krauter  unb  ©al$,  aQed 
f eingebogen ;  beftreut  ba$  gleifdj  bamit  unb  feljrt  bie  ©pedftreifeit 
barin  um.  ©obann  legt  man  2  bis  3  baoon  in  jebc  SRoulette, 
roßt  jie  jufammen,  umnridelt  biefe  feft  mit  ©inbfaben,  legt  fie  in 
eine  ttafferoHe,  morin  fjellbraun  gemalte  üöutter  ift,  bejmbert  fie 
mit  etma*  9ttef)l  unb  einigem  GJeroürj  unb  fegt  fie  jugebedt  jum 
Seuer.  jftadjbem  man  unter  öfterem  Kehren  gefdjnrifcte  Smiebeln 
ober  gange  (Sfyulotteu  unb  SBurjeltuerf  (menn  leine  GoulU  hinein« 
gegeben)  baran  getrau,  lägt  man  fie  auf  guter  ftotjlenln&e  f)efl« 
fcraun  bämpfen,  giebt  fo  iuel  Slüfftgfeit  (©tanb  ober  SGÖaffer  ic.) 
barauf,  ba&  bie  Rouletten  alle  baoon  bebeeft  finb,  fügt  nod&  etmaS 
©etoürj,  ©al$  unb  Dragon  bei,  unb  lägt  fte  in  2 Vi  ©tunben 
mürbe  bämpfen.  ©eint  21nrid)ten  legt  man  bie  Rouletten  auf 
eine  ©Rüffel  (nadjbem  man  ben  gaben  abgenommen),  ftreidjt  ©auce 
burdj  ein  ©ieb  unb  giebt  biefe  barüber. 
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Kr.  12.    Hcbtmcblicbcnc*  ftletfdj  mit  »oftttcn* 

gastet* 

§at  man  SBouillon,  fo  fefct  man  fo  toiel  al«  nötljig,  ober 
fonft  fo  mel  SBaffer  gu  Seuer,  giebt  etma«  Satj,  gcfto&enc  KcUen, 
(Saneet,  Zitronen  fetale  unb  Saft  baran,  nimmt  für  8  Sßerfonen 
1«  (7s  Kg)  oom  Stengel  befreite  föofinen  unb  läßt  fie  Vi 
Stunbe  mit  bann  fodjen.  $ann  t^ut  man  faftanienbraun  ge- 
fcfymifcte  Butter  mit  etroaä  9ftct)l  unb  bem  nötigen  3ucfer  baran, 
rüfjrt  e«  mit  ber  Sauce  unb  fo  meiern  @ffig,  a(«  jur  Sauce  er« 
f  orber  lief),  jufammen  unb  lägt  e3  flar  focfyen.  hierauf  legt  man 
ba«  in  Scheiben  gefd^nittene  Sleifd)  hinein,  bafi  e«  bamit  anfocht, 
unb  richtet  e«  mit  Kartoffel-  ober  SKeljlflöfjen  unb  Kartoffeln  an. 

Kr.  13.   UebttaaeMicbctte3  $ltifd)  ttttt  G^aitt» 

ptßttonä'&attcc. 

$ie  Sauce  mirb  ebenfo  bereitet,  nrie  unter  „Champignon«- 
Sauce"  befdjricbcn,  ba«  Sieifa)  in  Scheiben  gefebnitten,  in  ber 
Sauce  E»eig  gemacht,  angerichtet  unb  gebratene  Sartoffeln  beigegeben. 

@iebt  man  eine  $erffau$*  ober  3^ iebelfaucc  babei,  fo  ift 
ba«  ©erf obren  ba«  nämlidje;  man  madjt  bie  genannten  Saucen 
fertig  (fiefje  biefelben)  unb  ba«  ftkifä  barin  Ijeifs. 

Kr.  14.  $atttt>ttrger  »JMocffmfen. 

bereinigte  gelbe  2Bur$cln  werben  in  SBürfeln  jerfdmitten 
unb  in  2  Stunben  rDcict)gefocr)t.  Uebrig  gebliebene*  Siauetyflcifdj 
nrirb  ebenfafl«  in  SBürfel  ober  Scheiben  gerlegt  unb  ju  ben  SBur^eln 
gegeben,  $ann  nrirb  ber  nötige  (Effig  mit  SWefjl  angerührt, 
roenn  ba«  Sleifct)  nidjt  fett  genug  ift,  etwa«  Butter  ober  9?ich> 
fcfjttrifce  fonrie  Pfeffer  beigefügt  unb  alle«  jufammen  burd)gefoa)t. 
SWan  giebt  ßlöjje  ober  Äartoffeln  babei. 

Kr.  15.   üWagout  tum  OdjfcttmauL 

SBenn  man  Oa^fenmaul  bereit«  gefedjt  getauft,  fo  pufct  man, 
fall«  e$  nidjt  ganj  mürbe,  alle«  ßofe  baoon,  fefct  e«  mit  ©affer, 
Saig  unb  GJemüraen  $um  Seuer,  fodjt  e«  nodj  1  Stunbe  unb  lö§t 
e«  bann  in  ber  $Brü§e  abfüllen,  darauf  ljadt  man  eine  Unterteile 
ooß  Smiebeln  fein,  f«neibet  ba«  Steifa)  in  Scheiben,  tfifct  »urter 
hellbraun  werben,  fcfcnufct  einige  Söffet  ooll  SReljt  barin  braun 
unb  bie  Stotötln  barin  meia)  unb  gie&t  üon  ber  ge!od>ten  ©rüfje 
fo  oiel  al«  nötljig  burdj  ein  Sieb  ba$u.  Kalbern  man  mit  ettr-a« 
CfPß  gefeuert  unb  Sat$  nebft  geflogenen  Kelten  unb  Pfeffer  baran 
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gegeben,  lägt  man  e$  flar  fodjen,  giebt  ba£  Sleifdj  f)inein,  tagt 
e$  mit  burd&fodjen  unb  rietet  barouf  an. 

9ttan  fann  Kartoffeln,  SBurjeln  ober  l^löge  babei  geben. 

Kr.  16.    (gebämpfte  Bieren. 

©ic  finb  am  beften,  roenn  man  fie  erffc  eine  ©tunbe  in 
^Bouillon  getobt  t)at.  $odj  fann  man  fie  audj  rot)  nehmen,  in 
©djeiben  fdmeiben  unb  mit  eben  fo  Dielen  in  SBürfeln  gefdmittenett 
3roiebetn,  fo  nrie  Pfeffer  unb  ©alj  Dermifdjt,  in  hellbrauner 
^Butter  1  ©tunbe  feft  jugebedt  unb  unter  öfterem  Umfdjmenfen 
bämpfen.  darauf  mirb  nodj  etmaS  SBaffer  naajgefüflt  unb  bie 
Bieren  in  einer  furjen  ©auce  in  3  ©tunben  gar  gebämpft.  9Jcan 
fiiebt  fie  bei  Kartoffeln. 

Hr.  17.    Wcf rfi motte*  ftalbfletf*,  für  8  ^erfonen. 

3  m  4  (l1/»— 2  Kg)  altgefajladjtete*  Kalbfleifa?  öon 
ber  Keule  ober  oon  ben  furjen  kippen  ttrirb,  menn  e«  geflopft  ift, 
mit  ©ped  ober  Settfd&eiben  ummidelt,  in  ein  enge«  ©efäß  mit 
forf)enber  ©utter  gelegt,  gröblid)  gefajnittene  3nriebeln,  ^eterfilicn« 
tourjeln  unb  ein  ©tüd  ©ellerie  beigegeben  unb  mit  ©al§  beftreut. 
Unter  öftcrem  Kehren  lägt  man  e3  fo  V«  ©tunbe  hellbraun  an« 
äieljen.  #iernad>  legt  man  einige  ©Reiben  geröfteteS  SBeißbrot 
tabei  ein,  giebt  fo  Diel  fodjenbeS  SBaffer,  baß  e$  t)alb  baöon  be« 
bedt  ift,  einige  (£itronenfd)eiben,  Keifen  unb  2  öorbeerblatter  fynsu, 
Udt  e$  ju,  legt  roomögtidj  einige  Kohlen  auf  ben  $edel  unb  lägt 
e$,  nötigenfalls  unter  3"9^6cn  oon  einem  Olafe  SBein,  jmet 
©tunben  fdjmoren.  $ann  nimmt  man  ba3  Sleifa)  IjerauS,  ftreidjt 
tue  ©auce  bura?  ein  ©ieb,  giebt  fie  beim  51nria)ten  über  ba$ 
Sleifdj,  belegt  biefeä  mit  (£ttronenfd)eiben  unb  <ßeterfilie  unb  giebt 
frifer)  gefönte  Kartoffeln  unb  geftobte«  Obft,  al$:  ©irnen,  3»etfd)en 
j)ber  Slepfel  babei  jur  Xafel. 

9er.  18.    fto»>ffIcif*  Dom  Salbe,  für  8  <ßerfonen. 

9ttan  nimmt  altgefdjlad)tetc$  friere«  Kalbfleifdj  (für  unge- 
fähr 3  ^Serfonen  1  Ü>  (Vi  Kg)  fdjneibet  e$  in  pngerbide  ©Reiben, 
Köpft  biefe  mäßig  unb  legt  fie,  mit  2Jceljl  beftäubt,  mit  geftoßenen 
Keifen,  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut,  in  eine  ©afferolle  mit  hell« 
brauner  Söutter.  Halbem  fie  auf  ber  einen  ©eite  gelb  getuorben, 
fer)rt  man  fie,  läßt  fie  auf  ber  anbern  ebenfalls  etmaS  anbraten, 
ftreut  gefdmtttene  3nriebeln  bajmifa^en,  gießt  fo  öiel  Söouiflon  ober 
©tanb  barauf,  baß  eS  mit  bem  Sfleifdje  gleia)  ftefjt,  giebt  bann 
nod)  eine  gefajnittene  ^eterfilien*  ober  ©eUeriettmrjel,  ein  Sorbeer« 
blatt  unb  einen  3roetg  Aragon  bei  unb  läßt  eS  jugebedt  unb 
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unter  öftcrem  Stühren  in  V/%  ©junben  gar  bämpfen.  ©eint  Hn« 
rieten  {treibt  man  bie  ©auce  burdj  ein  Sieb,  giegt  etroad  über 
ba§  Steife^  unb  giebt  bie  übrige  mit  frifd^gefo^ten  Kartoffeln  ober 
©emüfe  $ur  Xafel. 

9fr.  19.   ftateivte  Rouletten  tum  *taf*ffeif<f>. 

%m  geeignetften  ift  ^ierju  bie  Jfluft  einer  4  Sage  attge« 
fdjladjteten  KalbSfetrie.    3Ran  l)äutet  fte  ab;  fdjneibet  bünne  $anb- 
gro&e  ©Reiben  baoon,  Köpft  fte  ettoa«  unb  nimmt  gur  garce  für 
4  bi*  5  «  (2— 2  V«  Kg)  Sleifö;  1  «  (Vi  Kg)  ßatbS$acft,  2 
C£ier,  1  ßlöben,  125  Gr  ©utter,  SJhiSf at,  ©al$  unb  bie  nötfjigt 
2ttildj.    SRadfjbem  man  einige  gefdjttrifcte  Kalotten  beigegeben, 
ftreidjt  man  alle«  burdj  ein  ©ieb  ober  ftöfet  e$  in  einem  HRörfer 
fein.    $ann  beftreidjt  man  bie  gletfäf Reiben  mit  etwas  bc- 
beeft  fie  1/t  Singer  1)0$  mit  Sarbe,  rollt  fie  gufammen  unb  um« 
mitfett  fte  mit  ©inbfaben.    Senn  man  in  einer  ©afferotte  ober 
Zorienpfanne  ©utter  Ijettbraun  gemacht  f>at,  beftreut  man  bie 
fflouletten  mit  Wltffl,  legt  fte  hinein,  fe&t  fte  auf  mittlere  jpifte 
unb  lagt  fie  unter  öfterem  Söcnben  hellbraun  anjiefjen.  9htn  giebt 
man  nodj  einige  Heine  3^iebeln  unb  (£Ijampignon8  ba$u,  gießt 
oon  einer  au«  bem  ttbfatt  unb  einigen  Seinen  gemalten  ©rulje, 
fo  öiel  barauf,  baß  fie  mit  ben  Rouletten  gleich  ftefjt,  legt  einen 
gut  f$tießenben  $ecfcl,  unb  auf  biefen  Kolben,  barüber  unb  lagt 
fie  unter  öfterem  fic^ren  unb  nötigenfalls  aua)  Sfcarfjgießen  in 
V/t  ©tunben  gar  bämpfen.    ©eint  tlnrid)ten  nimmt  man  ben 
©inbfaben  ab,  füllt  bie  ©auce  fo  ober  burd)  ein  ©ieb  geftridpen, 
barüber  unb  giebt  fte  mit  frifdjen  Sftafaroni'iS  mit  Sßarmefanfafe, 
Kartoffeln,  Kartoff  elf  atat  ober  audj  ftreffefalat  mit  <£iern  u.  f.  ». 
jur  Xafel. 

Sir.  20.  ftalt^nierettfömtte* 

£ier$u  nimmt  man  entmeber  übriggebliebene  Bieren  eine« 
©ratend  ober  man  benufct  frifdje  Bieren,  bie  man  enttoeber  beim 
©raten  eingelegt  ober  2  ©tunben  in  ber  ©tippe  mit  lochen  läßt 
9lad)bem  man  bie  Stieren  gerieben,  fdjnrifct  man  fein  gefdynittene 
ßmiebetn  in  ©utter  metdj  unb  gießt  fte  barüber,  nimmt  barauf  ju 
2  Bieren  1  ganje*  <£i  unb  oon  2  anberen  ba$  SSctße,  fdjtagt  c* 
äufammen  Kein,  unb  giebt  fte  nebft  geflogenem  Pfeffer,  aJhtSfat* 
blütye,  ein  wenig  X^imian  unb  ©al$  $u  ben  SRieren.  Stadlern 
man  atte«  jufammengerü^rt  unb  um  e&  gefdjmeibig  ju  machen, 
nod>  etmaS  SJUld)  nad>gegoffen  $at,  fdjneibet  man  oon  2  ©trumpf« 
bröten  (äöeißbrot)  öiertelsotlbttfe  ©Reiben,  rü^rt  bie  übrigen  2 
(gibotter  mit  Vi  Sitcr  2ttild>  Kein  unb  gießt  fte  auf  bie,  auf  eine 
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(Scffüffel  gelegten  ©rotf^ciben,  läfet  fte  eingehen  unb  beitretet  fie 
fmgerbid  wit  ber  9ttcrcnfarcc  in  gleichmäßiger  $ide,  ferbt  fic  egal 
ein  unb  befhreut  fic  mit  geftofjencm  Qtüitbad.  hierauf  bratet  man 
fte  auf  beiben  ©eiten  ^ettbraun,  legt  fte  um  ©emüfe  unb  giebt  fte 
auch,  wenn  fic  allein  gefpetft  werben  fotten,  mit  (£ompot  bon  Obft 
u.  f.  to.  jur  Xafel. 

9fr.  21.   Sal&Sfjirn,  (Cerrelles  de  veau.) 

SBier  bU  fünf  8alb3f)irn  werben  in  eine  Safferotle  mit  tattern 
Gaffer  gelegt  unb  langfam  auf  bem  $eerb  gemannt,  bis  fidj  ba£ 
feine  £>äutd)en  mit  ben  bajwifdjcn  (aufenben  Stcbcrchen  leicht  ab« 
Siefen  lägt,  ba3  SB  affer  wirb  bann  abgegoffen,  unb  wieber  frifche* 
faltet  ba^u  getljan,  unb  wieber  warm  geftettt,  bamit  ba$  $irn 
ganj  weifi  wirb.  SttSbann  werben  fie  mit  fochenber  ©outtfon  etwa* 
@alj  unb  (Effig  fteif  getobt,  hierauf  werben  fie  abgefüllt  unb 
auf  ein  reines  Xudj  gelegt.  $ic$  tft  bie  nötige  Vorbereitung 
ber  #irae,  meiere  ju  jebem  t)ier  nadjfteljenben  beruhte  erforber- 
lieh  ift. 

9fr.  22.   flaibfyitn  mit  XomatetfZance. 

(Cervelles  de  veaa  k  la  sauce  tomate.) 

Xie  in  ber  SBouitton  gefönten,  unb  auf  ein  Xuch  abge- 
tropften ÄalbS^irne,  werben  im  tfranje  auf  einer  runben  ©chüffet 
mögttchffc  noch  eine  Söorbfire  umgefefct  angerichtet.  3fotWcn  iebe^ 
£irn  giebt  man  ein  in  S3utter  gebadene«  ©robfdjeibchen,  unb  giefit 
bie  Xomatenfauce  barüber. 

9fr.  23.   ka\b#t)itn  mit  <2aucc  pieanU 
(Cervelles  de  Yeau  Sauce  picant.) 

9fr.  24.   Üalbfyivn  mit  bottänbifäev  Vauct. 
(Cerrelles  de  yeau  a  la  Hollandaise.) 

9fr.  25.   ftalbfyitn  mit  fcaudfyofmciftet>®auce. 

(Cervelles  de  veau  ä  la  maitre  d'hötel.) 

5Ifle  biefe  ®erid>te  werben  ben  borfjergefjenben  gleich  angerichtet. 
9flan  fann  aud)  ftatt  ©rotfeheibdjen  ©uttcrteigfdjmtte  herum  legen. 

9fr.  26.  $itrd>ft*ft"<ft*  fialtele&er  j«  f Comoren. 

Xie  frifd)  gepachtete  ßeber  wirb  abgehäutet  unb  forgfälttg 
Don  ber  ©alle  befreit.  SRan  flögt  hierauf  9frttenj>feffer  unb  trod* 
nen  X^imian  fein,  mifdjt  6at$  baju  unb  beftreut  hiermit  250  Gr 
in  Vi  3oH  ^"ßc  wnb  V*  Sott  birfe  Söürfel  gefchnittenen  ^cllge» 
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räuberten  ©oeef.  $ann  fttc^t  man  mit  einem  fdmtalen  Keffer  in 
bie  Seber  quarr&nägig  Södjer,  ftedt  in  biefe  bann  ben  ©ped 
hinein,  fo  bag  baffclbc  oon  ber  Seber  umfäloffen  tft,  lägt  in  einer 
Gafierofle  ©utter  hellbraun  toerben  unb  legt  bie  mit  SJWjI  unb 
Oemürj  bepuberte  Seber  hinein.  iRunb  um  blefe  legt  man  bann 
grob  gefönittene  Sroiebeln,  Begießt  fie  mit  ber  ©utter,  beftreut  fte 
mit  ©alj  unb  lägt  fie  $ugebedt  V*  ©tunbe  fdjmoreu.  ©obann 
übergießt  man  jte  auf*  SReue  mit  ©utter  unb  Qoutid  ober  ©ier, 
legt  einige  ©rotrinben,  ^ßfeffcrfömer  unb  ßorbeerbl&tter  bei  unb 
lägt  fte  in  V*  ©tunben  gar  werben.  (Stiebt  man  obenauf  feine 
ftofjten,  fo  muß  fte  gefefjrt  werben. 

9tr.  27.  ftalb^cfröfe  31s  fod>eit+ 

55a«  fauber  gereinigte  ©efröfe  toirb  mit  faltem  SEBaffer  auf- 
gefegt, fur$  üor  bem  $od>en  abgegoffen,  in  faltem  SBaffer  ge» 
Waffen  unb  roieber  junt  Seuer  gebraut.  9Gad)bem  e$  abgeräumt 
unb  mit  ©al$,  üRetfenpfeffer,  ^wiebeln,  $eterfiltcnmuräeln,  fiorbeer« 
blättern  unb  ©albcij  oerfeljcn  ift,  roirb  es  nadj  jmeifrunbigem 
Äodjen  au«  ber  ©rtitye  genommen  unb  abgefüllt  in  Stüde  5er« 
f dritten,  hierauf  fdjnrifct  man  ein  ©tüd  ©utter  mit  SRe^l  unb 
einem  guten  fiöffel  boU  f eingebauter  $eterftlie  frau3,  rüljrt  e$  mit 
ber  burdjgegoffcuen  ©rülje  eben,  giebt  {eingebogenen  Pfeffer  unb 
SJhiSfatnug  baran,  lägt  e$  jufammen  flar  fodjen  unb  giebt  ba£ 
QJefröfe  hinein.  SBenn  e«  burdjgefodjt  ift,  giebt  man  nad>  ©c« 
lieben  einige  ßöffel  bofl  fügen  fRa^m  ober  (Sitronenfaft  baran  unb 
richtet  an. 

9flan  fann  mit  bem  ®efröfe  jufammen  nodj  ba3  £>cr§  unb 
bie  Sunge  fodjen.  Slud)  ttrirb  baS  gefönte  unb  in  ©Reiben  jer« 
fdmittene  $er$  oft  gebraten  unb,  um  ba*  ®efröfe  gelegt,  jur 
$afel  gegeben. 

©efdjmorte  Kalbsleber  wirb  ebenfo  bereitet,  braucht  jebodj 
im  ®an$en  nur  V«  ©tunbe  ju  fdjmoren. 

Wt.  28.    Uebergefpicfte  SalbSleber  jtt  braten. 

SBenn  bie  frifdje  Seber  abgelautet  ift,  nrirb  fte  fein  unb 
tief  gefpieft  unb  mit  ©eroürj  beftreut.  $>ann  giegt  man  250  Gr 
hellbraun  gemalte  ©utter  barüber,  faljt  unb  lägt  fie  im  Ofen 
ober  in  ber  Eortenpfanne  unter  öfterem  ©egiegen  unb  9ta$füHen 
oon  ©ouitton  eine  ©tunbe  niajt  $u  ftarf  braten,  ©eim  Slnridjtcn 
giebt  man  bie  ©auce  barüber.  ©ollte  biefe  ni$t  feimig  genug 
fein,  fo  fann  man  fie  mit  etwa«  ßartoffelmeljl  abrühren. 
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ülr.  29.    3n  Reiben  aefdjntttene  fialb^Ieber 

)tt  (taten* 

$ie  abgehäutete  ßeber  toirb  in  ©Reiben  &erf$nitten,  nach 
belieben  fein  geföteft,  mit  einem  ®emifch  Don  fein  gefto&eneu 
helfen,  Pfeffer,  etwa«  fdjnmrjem  Pfeffer,  X^imian,  SHehl  unb 
©aljj  beftreut  unb  in  hellbrauner  Butter  erft  auf  ber  einen  ©eite 
5  Minuten  gebraten,  SRachbem  man  jie  gelehrt,  feingefchntttene 
jjnncbeln  barüber  geftreut  unb  burdjgebraten  fyat,  gießt  man  ein 
QHaä  füge«  SBier  ober  toarmeS  Söaffer  barunter,  beeft  ba$  $cfä§ 
fdmell  ju,  bamit  ber  $)amof  nicht  oerfliegt  unb  bie  Seber  faftig 
bleibt  unb  lägt  fie  bann  noch  einige  Minuten  braten.  beim 
^nric^ten  giebt  man  fie  $u  ©emüfe  ober  Kartoffeln  mit  Slepfeln 

4t.  f.  W. 

$ammel',  SammS*,  ©crjtoeind-  unb  SBilbleber  tarnt  man  auf 
biefelbe  Ärt  bereiten. 

ttr.  30.  $rtfd)  gcfcfjladjieteS  &cf>tt>eineiletfd> 

ju  rotten. 

$a8  Sleifd)  toirb  getoaföen,  mit  SBaffer  unb  ©alj  $um 
Breuer  gefegt,  gefchäumt,  mit  Stelfcnpfeffer,  Lorbeerblättern  unb 
3toiebeIn  oerfdjen  unb  je  nach  feinem  Hilter  in  IV* — 3  ©tunben 
gefocfjt.  5Cuf  biefe  SSeife  behanbelt,  toirb  e3  geioöhnüch  ju  Sarcen, 
dürften  unb  bgl.  benufct.  SBitt  man  e$  jeboch  fogleid)  fpeifen,  fo 
focht  man  e3  in  einer  toof)lfd)mecfenben  ©auce  nach  unb  nimmt 
juoor  ba8  toährenb  beS  Kochend  auf  ber  Oberfläche  fich  jeigenbe 
gett  ab.  Kocht  man  jeboch  öJemüfe  mit  bem  Steifte  jufammeu, 
fo  mirb  biefe*  nicht  abgefettet,  toeil  ba3  (äJemüfe  baoon  geftobt 
loerben  muß.  ©oll  ba£  abgenommene  gett  $ur  ©auce  benufct 
joerben,  fo  fct)mi$t  man  2Hebl  unb  3*»iebeln  barin  eben,  gießt  bie 
&ur  ©auce  nbthige  Sletfchbrühe  baju  unb  fäuert  mit  ettoad  @ffig. 
darauf  giebt  man  noch  ettoaä  gezogene  helfen  unb  Pfeffer  bei, 
fchneibet  baS  Steifet)  in  $ortion£ftücfe,  legt  eS  in  bie  ©auce  und 
läßt  eS  noch  Vi  ©tunbe  oon  ber  ©eite  mit  biefer  unb  nach  be- 
lieben aua)  mit  töofinen  burchlochen.  2luch  fann  man  nebeubei 
troefene  Stoetfchen  unb  SMrnen  rochen  unb  biefe  mit  einer  ©auce 
beim  Anrichten  ju  bem  &leifct)  geben.  SWitunter  feröirt  man  auch 
Kartoffel,  ober  9Kehlttöße  unb  frifet)  gelochte  Kartoffeln  babet. 

9er.  31.   Rlctfcf)  tiott  Rahmen  <&d)tt>etnen  aU 
9ÖUtyrett  ju  bereiten* 

3m  ^emöhnlichen  nimmt  man  hieran:  ©ruft*,  ©latt«  ober 
£al$fleifch.    SRadjbem  folched  2  Sage  gefchlachtet  unb  ausgelüftet 
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ift,  aerfdmeibct  man  baffelbe  in  mäßige  $ortion«ftütfe  unb  legte* 
anf  3  bid  4  Xage  in  eine  Silbmarinabe,  mie  folci)e  früher  be» 
fdjrieben  morben  ift.  Stadj  Slolauf  ber  angegebenen  3***  nimmt 
man  mittclft  ber  Wabe!  ba«  Steift  au£  ber  SRarinabe,  legt  e«  in 
ein  ßodjgcfäfe  unb  gießt  bie  3J?artn  ab  c  buref)  ein  €>ieb  barauf. 
nebft  fo  öielem  SBaffer  wnb  föotfjroein  baju,  baß  ba«  Steift  be- 
bedt  ift,  bringt  c«  jum  ftodjcn,  fd)äumt  e«  rein  ab,  giebt  fobann 
feingeftoßene  Steifen  unb  Heine  3toiebcln  baran;  nad)  jmeifrünbigem 
$odjen  bratet  man  fein  geriebenes  ©djroarjbrot  unb  fein  ge» 
tyadte  Sh'tebefn  in  brauner  ©utter,  ftreut  biefe«  über  ba«  &leifdjr 
läßt  e«  hiermit  feimig  fodjen  unb  rietet  e«  an. 

SCuf  bie  nämlidje  Ärt  fann  audj  Ddjfen»  ober  SRinbfleifd), 
felbft  #ammelfleifd)  al«  SBilborett  bereitet  merben,  nur  muß  biefe* 
nad)  bem  2ltter  üerfjältnißmäßig  längere  Qtxt  fachen. 

dlv.  32.    Zd)\vavtfauct  gtt  tod)cit, 

für  Haushaltungen,  in  beuen  ntdjt  cingefdjtadjtet  nrirb. 

3u  12  ®  (6  Kg)  burd)gemad)fenem  Scfjtucinepcifcr)  nimmt 
man  für  30  *ßfg.  <5d>n>cin*blut  unb  27$— 37*  fiitcr  (Sffig,  je 
nadjbcm  ber  ©ffig  6d)ärfe  fmt,  unb  jum  oierten  Xfjeil  SBaffer.  fo 
baß  ba«  fttcifd)  gut  bebeeft  ift,  fcfct  e«  in  ein  gut  oerjinnte«  ober 
irbene«  ©efäß  3um  Seuer,  fdjäumt  cS  unb  giebt  2  cingeferbte 
3roiebeln,  ganje  helfen,  ^fefferförner  unb  gmei  Sorbeerblättcr 
hinein  unb  läßt  e«  Vit  bi«  2  ©tunben,  je  nad)  bem  Älter  bef 
ftleifdjc«  gar  lochen.  2ttan  nimmt  ba«  ftlcifd)  mit  ber  ©djaum- 
leHe  t)erau«,  legt  e«  auf  eine  ©djüffel,  bie  ©rüde  au«einanbcr. 
nimmt  bie  etma  lofen  Änorfjcn  Ijcrau«  unb  ftreut  etnm«  Salj, 
barauf.  $ie  ©rüfje  mirb  buref)  ein  ©ieb  gegoffen,  toieber  junt 
Seuer  gefegt  unb  $um  ßodjen  gebraut,  darauf  rüt)rt  man  ctioa* 
3Rc^t  mit  ©ffiß  3«  b«n  $lut,  ftreid)t  Slllc«  burdj  ein  6ieb  unb 
gießt  bie«  unter  ftetem  ffiüljren  ju  ber  93rüt)c,  bie  bann  fo  lange 
fd)arf  am  ©oben  gerüfjrt  nrirb,  bi«  fic  feimig,  fämarj  unb  gifin» 
jenb  ift.  SBon  bem  gletföc  mirb  fo  m'el  al«  gebraust  nrirb,  an* 
gerietet  unb  giebt  man  ba«  ©d>njar$fauer,  ju  bem  fein  geftoßene 
helfen  gegeben  finb,  barüber;  ba«  übrige  gleifdj  legt  man,  in 
(Stüde  gefdmitten,  in  2ö>fe,  gießt  biefe  ooö  üon  ber  »rü&e,  läßt 
e«  falt  werben  unb  gießt,  roenn  e«  ftd)  lange  galten  fofl,  ftett 
barüber,  überbinbet  bie  $öpfe,  toeldje  möglidtft  genau  ba*  ju  einer 
Sftatjljeit  nötige  Quantum  enthalten  müffen,  mit  Rapier;  inbem 
angebrochene  ©efäße  fid)  uidit  Ratten.  2lufbetoat)rt  werben  fie 
an  einem  falten  Ort,  mo  e«  nicr)t  friert.  SGBcnn  jum  Sdjroarj* 
fauer  Ddjfenfletfd)  genommen  roirb,  fo  ift  ba«  SBerfafnm  nrie  bei 
bem  (gc^ttJcinefleifch,  boa)  muß  e«  eine  Stunbe  länger  fodjcn.  SBirb 
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Cdtfeublut  genommen,  fo  nrirb  eS  in  bie  fjeifje  ©rüfje  gegebe«,. 
bodEj  Dörfer  mit  etwa«  Wltty  wnb  <£ffig  burd)gerü$rt,  toeil  e*  fonft: 
gerinnt  unb  ba$  ©djtoarjfauer  fömig  mirb. 

5«r.  33.    SSctftfmier  fcott  £ditt>ciiicfleifd) 

nrirb  au$fd)lieftid>  mit  SEeineffig  auf  biefelbe  Art,  roie  oben  be- 
trieben, gefönt;  toenn  baS  Steift  8ör  W#  1*6*  mön  e*/  mit 
©alj  beftreut,  lU  Stunbe  bur^jie^en,  legt  e«  in  2ö>fe  unb 
etwa«  ganjeS  Oemürg  nebft  mitgetönten  Keifen,  Pfeffer,  fiorbeer* 
blätter  baätoifdjen;  eS  ioirb  bie  ©rüfje  burays  (Sieb  gegoffen, 
barüber  gegeben  unb,  nadjbem  fie  fatt  gegallert  ift,  tuerben  bie 
Xäpfe  überbunbcn. 

©8  ift  ju  bemerfen,  bafi  ba3  Steift  mit  ber  ©djroarte  ge* 
focfjt  toerben  muö,  ba  ed  fonft  nidjt  genug  goQert. 

NB.  ttHeS  Sleifä),  tucIdjeS  man  in  ©auce  einfodjen  tri  CT, 
muß  in  mäfcig  große  Stüde  gefdmitten  werben ;  beftnbet  man  fict> 
gerabe  beim  <£inf d) tagten,  fo  fönnen  bie  WbfäHc  oon  bem  gleif a% 
wenn  bicfe  ßd)  fjiergu  eignen,  mit  ba$u  genommen  werben.  6o* 
halb  ba3  &leifdj  gar  ift,  Wirb  e$  in  ^ortionäfiücfe  gefdmitten,. 
benn  burdj  bied  SBerfafjren  bleibt  e*  fräftiger  unb  cr^ölt  ein: 
bcffereS  Snfefjen.  2lud)  muß  man  baffelbe,  wenn  e$  eine  furje 
Seit  nebft  ber  SBrüfje  jum  5(bfüf)Ien  geftanben  $at,  befjutfam  mit 
ber  ©abct  aufjiebcn,  roeil  bie  Stüde,  wenn  fie  am  QJruubc  Hegen, 
bleiben,  fidi  jufammen  fefoen  unb  baburd),  faHS  fie  $um  langem. 
Äufbemaljren  beftimmt  finb,  fe§r  leicht  oerberben  (fpafig  toerben). 


9Som  2lbfdf)fad)ten,  2luSnef)men,  Stufbiegen,  ©piden  unfc 
SCuSfitfid^eln  beö  ©eflügefö,  tüefd^eö  in  Partner  unb 
faltet  Bubereitung  auf  bie  Xafcl  fommt,  aU  in 
Confoimnä,  ©alantine  unb  Slftrift. 

Kr.  1.  Hbfcf)  lachten. 

WtleS  Geflügel,  mit  HuSnaljme  ton  ©änfeu,  ©nten  unb- 
Rauben,  wirb,  wenn  e$  aum  ÄuÄfnöc^eln  ((£ntbeinen)  beftimmt  ift, 
auf  fotgenbe  2lrt  gefd)lacf)tct.    9ftan  rupft  unten  am  $alfe  einige 

25* 


zed  by  Google 


388 


Sebent  au»,  fänetbet  mit  einem  fcfrarfen  Keffer  rafch  bie  Gurgel 
burdj,  inbem  man  ben  8opf  jurücfbtcgt  unb  ba»  @emcf  abbrüdt, 
unb  hält  ba$  X^ier  fo  lange  unter  ben  Ärmen  ober  ärotföen  ben 
Sbtieen,  M  el  gänzlich  abgeftorben  ift.  hierauf  »irb  e»,  noch 
»arm,  gerttpft  unb  fönet!  über  eine  fjefle  Stamme  bon  Rapier, 
trocfenen  ©pähnen,  ©troh  ober  ©prit  gefengt  (flammirt).  $3ei 
»armer  SBitterung  müffen  bie  ©ebärme  burch  eine  Keine  Söfung 
am  Alfter  gleich  herausgenommen  »erben.  SBitt  man  ba«  ©eflügel 
fdjon  am  anbem  Xage  gebrauten,  fo  ift  e»  auch  gleichjeitig  au»« 
£unefjmen. 

SBenn  oon  (hänfen  unb  (ämten  ba»  ©tut  gebraucht  »erben 
fott,  fo  »erben  an  ber  ©teile  be»  Spaden«,  »o  eine  flehte  fiücfe 
fühlbar  ift,  einige  Sebent  fdmetl  au»gerupft.  5)a»  X^ier  »irb 
^terju,  »ie  oben  bemerft,  feftge^atten,  bann  mit  ber  Unten  £>anb 
ber  ©dmabel  erfaßt,  befjcnbe  an  ber  gerupften  ©teile  ein  ©rieh 
gemalt  unb  ber  ßopf  »ährenb  biefe»  Verfahren»  über  ba»  ntebrig 
fte^enbe  unb  $um  Auffangen  be»  ©tute«  beftimmte  ©efäß  gehalten. 
Xa»  ©tut  »irb  unter  Sngießen  öon  ettoa»  Gffig  umgerührt  unb 
jugebedt  falt  geftellt.  $ie  Xauben  hält  man  recht  feft  mit  ber 
einen  £anb  unb  reifet  mit  ber  anbern  fchnell  ben  $opf  ab,  nur 
muß  t>om  £atfc  nicht»  mit  abgeriffen  »erben. 

SRr.  2.  2fttdttel»tttett» 

55)ic*  geflieht,  inbem  man  am  #alfe  bie  beiben  ©troten 
(Suft-  unb  Srefjröhre)  löft,  bie  Bugen  aufflicht,  bann  ba»  $fuer 
auf  bie  ©ruftfeite  legt  unb  linf»  hinter  bem  Stopfe  ben  bünnen 
©treifen  ber  Sänge  nach  einfdmeibet.  ®urd)  biefe  Deffnung  macht 
man  mit  bem  Singer  ben  ftropf  lo»  unb  jieht  ihn  fammt  ben 
©troten  heraus.  $en  ßeib  fchnetbet  man  hinter  ber  Öuere  nach 
auf,  faßt  mit  bem  Singer  ober  ber  $anb  hinein  unb  holt  juerit 
bie  (Sebftrme,  fall»  Re  nicht  oorher  fchon  au»ge§ogen  ftnb,  unb 
bann  Seber,  £erj  unb  SDtogen  h«au».  $ie  Seber  »irb  hiernach 
behutfam  Don  ber  ©alle  befreit,  ba»  #er$  öon  bem  barin  befmb« 
liehen  SBlute  unb  ebenfo  bie  ßeber  gereinigt  unb  ber  SRagcn 
mittelft  eine»  (Stnfchnitt»  auf  beiben  ©eiten  ton  jeber  Unretnigfett 
unb  ber  harten  £aut  gefäubert.  (Xie  harte  §aut  !ann,  gerroefnet, 
3U  Sr6me»  benufct  »erben.)  hierauf  »irb  ba»  ©eflügel  mit  9Hebl 
ober  ßteie  in  lau»armem  SSaffer  abge»afchen,  in  foltern  nachge« 
fpült  unb  bi»  junt  »eiteren  Gebrauche  an  einen  luftigen  Cxi 
aufgehängt.  Von  größerem  ober  fleinerem  Geflügel  finb  bie  Pfoten, 
je  nachbem  e»  gebraten  ober  gefocht  »erben  fott,  balb  ober  gan$ 
ab$uf chneiben  j  oon  Rauben  unb  fleinem  »ilben  öeflügel,  bie  man 
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jimi  ©raten  beftimmt  $at,  »erben  bie  ßraflen  gang  abgefdmitten: 
unb  bie  Xfyerc  fetbft  aufgebogen. 

©obalb  bie  ®änfe  ober  fötten  fauber  gepflüdt  unb  geftoppett. 
finb,  »erben  fte  »ie  ba3  anbere  ©eflfigel  gefengt,  ge»afdjen,  jum 
SIblüften  aufgehängt  unb  aufgenommen.  £efctere$  gefdjie^t  mittelfr 
eine«  Oucrfdjnttte*  g»ifa>n  Äftcr  unb  ©teifc.  Kalbern  bie  $ärme 
bdjutfam  gelöft  finb,  »irb  ba«  im  #ängebaud)  ftfcenbc  Sett  !jer* 
aufgenommen,  aua)  oon  jenen  ba$  Seit  gefonbert  unb  alle*,  aua> 
bie  ßeber,  ba3  #erg  unb  ber  aufgepufete  SRagen  in  SBaffer  gut 
gereinigt.  $ie  ©eine  werben  über  ßo^tenfeuer  ober  in  fodjenbent 
Söaffer  gebrüht,  bie  $>aut  abgezogen  unb  fdjarf  abge»afäen.. 
Sotten  bie  (Sfönfe  gebraten  »erben,  fo  $adt  man  ben  §aU  bia^t 
am  Stumpfe  ab;  ebenfo  »erben  bie  Singet  abgefdmitten.  Sttait 
bemi&t  biefe  Abfalle  gu  ©änfefuppen  ober  ©a)»argfauer. 

Kr.  3.   $>a$  Sfafbiegen  Orcfftrett)- 

3u  biefem  (Snbe  »erben  bie  beulen  auf  beiben  ©etten  et»a$ 
nadj  rüd»ärt$  gebrüdt,  fo  bog  bie  ©ruft  reajt  in  bie  $Ö$e 
fommt.  SllSbann  fterft  man  mit  einem  flehten  fernen  <Spicfe 
burdj  bie  eine  $eute,  bafj  er  bei  ber  anbem  auf  berfclben  ©teile 
»ieber  fjcrauSlommt.  ©eibe  beulen  »erben  neben  bem  ©teifc  mit 
einem  Keinen  ©peiler  befeftigt.  $ie  3lügel  biegt  man  auf  ben 
dürfen  gurüd«  $>en  Äopf  fteeft  man  ent»eber  unter  einen  Slfiget, 
ober  man  breljt  ir)n  herunter  unb  befeftigt  i$n  ebenfalls.  SJlan 
!ann  au$  mit  einer  Meinen  $adnabel  unb  ©inbfaben  ftatt  ber 
©peile  brefpren. 

Kr.  4.   £a£  ®pt<fetn 

©oll  ba£  ©eflügel  gefpidt  »erben,  fo  gefajieljt  bie$  auf 
©ruft  unb  beulen.  2Ran  bebient  ftcr)  §iergu  einer  ©picfnabel  unb 
in  gteidj  grofje  ©treifen  gefdjnittenen  ©pedä.  £>ie  92abel  toirb 
bid  gur  ©palte  in  ba$  Sleifd)  gefteeft,  bann  ber  ©peeffaben  hinein 
gegeben  unb  fo  burdjgegogen,  bafj  an  beiben  ©etten  ber  ©ped 
gteidj  lang  Ijeroor  unb  nad)  oben  fte^t.  ©e»ö$nlid)  fpidt  man 
auf  ieber  ©eite  in  g»ei  Weisen;  eS  muß  bie«  forgfältig  gefdjeljen. 
SarrirteS  ©eflüget  auf  ber  £anb  gu  fpiden  (frangöftfdje  Ärt),  ift 
niajt  ratsam;  man  tfnit  beffer,  e*  auf  ein  ©rett  gu  legen,  »o» 
burd)  bie  garce  toeniger  gerbrüdt  »irb. 

Kr.  5.   $<td  Xhtdhtdcfjelit. 

$>a$  gum  9tu*tnöd)ctn  beftimmte  unb  nidjt  aufgenommene  Ge- 
flügel »irb  mit  ber  ©ruft  nadj  unten  auf  ein  reine*  ©rett  gelegt, 
unb  bie  beiben  $al$rö$ren,  »ie  beim  S(u$ne$men  gegeigt,  $erau3* 
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gtjogen.  hierauf  fchncibet  man  am  fRücfen  herunter  bid  an  bat 
©tei&  bic  $aut  auf  unb  trennt  bic  linfe  ©eite  juerfk  bU  auf  ben 
©ruftfnoo$en  to$.  3)a3  Steif  ch  mufi  an  ber  #aut  ftyen  bleiben, 
t>lme  baS  lc|tere  oeriejt  »irb.  3ft  bie  anbete  ©eitc  auf  biefelbe 
SBeife  geöffnet  fo  nimmt  man  ba*  ganje  ©erippe  fammt  bem  (Sin* 
gemeibe  ^erau«;  ebenfo  ben  $al$fnod)Ctt,  »etcher  bidjt  am  $opfe 
üorfidjtig  abgeftochen  »erben  mufj.  $ie  ©eflügelfnochen  »erben  bi* 
im  erften  ©etenfe  lo*getöft  unb  bie  barin  befinblidjen  Keinen  ©ehnen 
tuirchgefchnitten.  $ie  ©pifcfnodjen  lögt  man  barin,  bis  ba*  ©e« 
flügel  gar  ift.  Biabann  »erben  bie  fteutenfnoeben  herausgenommen. 
9Kan  rifct  hierju  ba»  inmenbige  ©chenfelfleifd)  in  ber  äRitte  auf, 
fäiebt  e«  bi3  auf  ben  ßnorfjen  $urücf,  löft  biefen  bi«  ans  #me, 
ftidjt  i^n  ab  unb  jie§t  ihn  unter  Umbrehen  mit  ben  ©elmen  herauf. 
3)a$  untere  ©ein  »irb  $ur  #ätfte  abgehauen;  bie  anbere  #älfte 
bleibt  beim  traten  baran.  SRachbem  ba«  ©eflügeT  alfo  eingehtöchelt, 
abgetoifcht  unb  baä  et»a  lofe  Steift  angebrüdt  ift,  legt  man  e* 
jum  garciren  auf  ein  reines  ©rett.  SRan  füllt  juerft  ben  #al$, 
aber  niä)t  $u  Poll,  bann  bie  Slügel,  fo»eit  ber  Änodjen  auSgelöft 
x%  bann  bie  ©eine  unb  bann  ben  9himpf.  $te  Sarce  befte^t 
*nt»eber  au§  ftalbSfjadt  allein,  ober  »irb  mit  ba$u  genommenem 
©dj»etne-  ober  Seberhacft  öermifdjt.  $ie  Quantität  ber  Sorte 
richtet  fidj  nad)  bet  ©röfie  be3  $u  fateitenben  ©eflügelS  unb  »itb 
$u  bem  £adt  ©utter,  ©ier,  Söei&brot  u.  f.  ».  genommen  (flehe 
Sarce).  SRan  brüdt  biefetbe  fo  gut  at$  mögtid)  in  Sa^u  unb 
-näht  ba«  Hufgefdmtttene  mit  feinem  ©inbfaben  ju.  Unter  bie 
Slüget,  »ie  auch  unter  bie  ßeulen,  legt  man  ©petfer,  bie  mit 
Iftabein  unb  gäben  an  jebem  Gnbe  bef eftigt  »erben;  auf  ben 
SRücfen  bringt  man  einen  langen  hölzernen  ©peiler  an,  unb  befeftigt 
<an  biefen  ben  &opf,  ba«  ©teifienbe  unb  bie  falben  ©eine. 
Sararen  einer  auSgefnöd&elten  ßatfute  ($uter)  nebfi  Bereitung  bet 
»öligen  Sarce  folgt  fpüter. 


A.  ©cpgel,  warm  auf  bic  Safe!  $n  Bringen. 

Ufr.  1.   fiüfett  ober  junge  ipütynct  mit  Uebergttft  fcott 
Spargel  ober  fölumenfof;!,  für  16  ^erfonen. 

©on  4  bi$  5  gut  gereinigten  Sitten  »erben  bie  $alfe,  bie 
falben  Slüget,  bie  abgebrühten  ©eine,  9Jcagen  unb  $etjen  fleht 
gefjadt,  mit  3Vt  Sitcr  SGBaffer  jum  Seuer  gefegt  unb  unter  häufigem 
Stbfdjäumen  mit  einigen  $cterfttten»ur$eln,  ben  hurten  Snben  oom 
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'Spargel  ober  ©fumenfofjl  unb  einem  3*^8  Aragon  WsStunben 
-gefönt.  2Bi£l  man  bie  Sauce  fe^r  fräfttg  $oben,  fo  müffen  1  9 
<V>  Kg)  Äalb-  unb  1 «  (Vi  Kg)  Oc^fenfteifc^  unb  125  Gr 
Sc^ in feu  in  loeifjer  Butter  angefdjnrifct  unb  mit  bem  ©eflügelabfafl 
it.  f.  to.  burdjgefodjt  to erben.  9kd)bem  ba$  SBorbenannte  burdj 
«in  Sieb  geftridjen  unb  abgefüllt  ift,  wirb  e$  mit  ben  aufgeteilten 
ßüfen  gum  geuer  gefejt,  abgefajäumt,  ein  eigroßed  Stüd  ftutter 
mit  einem  Löffel  öoll  9ftef)l  gufammen  gefnetet,  baran  gegeben, 
richtig  gefalgen  unb  mit  einem  gangen  ©latt  SRudtatblütlje  barin 
^ugebedt  3A  Stunben  (angfam  getobt.  3ft  e$  furg  oor  bem 
©armerben,  fo  fodjt  man  mit  etroaS  oon  ber  ©rü|e  ben  furg  ge« 
fdjnittenen  Spargel  ober  ben  abgepufcten  ©lumenfol)!  in  einer 
anberen  Cafferofle  in  15  bis  20  Minuten  gar.  9JUt  ber  9ftef)l' 
fäioifoe  rietet  man  fic|  baraadj,  ob  e3  aii  ein  (Serid)t  ober  alä 
«ine  3nrifd)enfpeife  feroirt  roerben  fott.  3m  erften  Salle  braudjt 
man  me|r  Sauce  unb  fann  nadj  ©elieben  nodj  Sleifd)«  ober  ©rot« 
flöße  baran  geben.  Sobann  tljut  man  150  Gr  ©utter  in  eine 
ßafferofle,  fdjtoi&t  eben  fo  t»tet  Sfleljl  unter  ftetem  iRüfjren  barin 
frauä,  rü&rt  e$  mit  ber  burdjä  Sieb  gegoffenen  ©ouitton  oon  ben 
ßüfen  unb  bem  Spargel»2Baffer  au$,  lägt  ed  10  SRinuten  fodjen, 
probirt  nad)  Sal$  unb  giebt  ben  Spargel  hinein,  hierauf  befreit 
man  bie  ßüten  oon  ben  Speilen  unb  gaben  unb  rietet  fic  gang 
ober  in  Viertel  gefdmitten  unb  mit  ber  Sauce  barüber  an. 
$ie  £üfmer  müffen  ettoat  länger  al*  bie  ftüfen  loa^en. 

!Rr.  2.  Stilen  mit  Uefrctgttff  fron  2d)\vatfr  ober 

s2c^obfd)enrr  ^ur^eln, 

$ic  fauber  gereinigten  Äüfen  werben,  wenn  fte  gang  gur 
Xafel  follen,  gut  aufgefpeilt,  pnb  fie  jebod)  öor*  bem  Änridjten  gu 
blan^iren,  fo  müffen  pe  nur  aufgebogen  »erben,  e|e  fte  gum 
3euet  fommen.  Sie  »erben  auf  biefelbe  2lrt,  tote  in  öoriger 
Kummer  bemerlt,  gar  gebömpft,  bamit  fte  f$i)n  toeifc  bleiben,  bie 
Sauce  wirb  ebenfalls  mit  loci!  gefd)ttrifctem  SRe$l  feimtg  gerührt, 
mit  2Ru$fatnuf$  getoürgt  unb  ein  wenig  geftofjener,  roet&er  Pfeffer 
baran  gegeben.  Sie  Sdjtoargnmrgeln  werben  gepufct,  toie  ber 
Spargel,  in  furge,  bidc  Stüde  gefdjnitten,  in  lauwarme*  SBaffer, 
worin  ettoaä  9flef)l  gerührt  unb  1  Söffel  ooH  ©fftg  G*Ö°ffai,  gc 
legt,  bann  naajgemafdjen  unb  fdjnefl  in  fodjenbe  ©ouillon,  bie  oon 
ben  ßüfen  genommen  unb  Dörfer  bur$  ein  Sieb  gepriesen  ift,  gar 
fletoä^t  hierauf  giebt  man  fte  in  bie  fertige,  bidfeimtge  tüten* 
Sauce,  richtet  bie  Äüfen  gang  ober  in  4  bi«  6  Steile  gerlegt  an, 
unb  giebt  bie  Sauce  barüber. 
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9fr.  3.   @ebömtfte  Ääfett  mit  <?rbfem 

$te  gut  gcrctitigtcn,  1  Xag  altgefdjladjtetcn  #Üren  roerbett 
entrocber  in  ber,  oon  ben  ©eflügelabfällen  unb  Kräutern  bereiteten 
©rü§e  ober  in  ©ouitton  mit  einem  Siiicfdjen  ©utter  barin  unb 
bem  nötigen  Salj  in  einer  gut  öerbeeften  ßafferofle  in  3A  Stunben 
gar  gebämpft.  hierauf  nimmt  man  $u  4  dürfen  6SA  ßiter  forbfen, 
unb  foa)t  fie  nadjbem  fie  torbereitet,  in  Harer,  burdj  ein  Sieb 
geftrid)ener  ©ouitton  ober  in  Söaffer  mit  65  Gr  frtfdfyer  ©utter 
unb  ettoaä  Saty  fur§  ab.  $ann  fcfct  man  beibe  Xfjetle  feparatf 
aber  jug(eid)  !jum  geuer,  fdjnrifct,  wenn  fie  gar  ftnb,  125  Gr 
©utter  mit  einem  Söffet  öoff  3Äef)l  toetfj  unb  frauS,  rüljrt  bie 
©ouitton  oon  beiben  XJjeilen  burd)  ein  Sieb  )u  ber  ^?eblfd)ttrifce, 
lägt  fie  Aar  unb  feimig  todjen,  loürjt  nod)  mit  etwa«  9Jhi*tatnu§ 
unb  giebt  bie  ©rbfen  $um  55urd)iie^en  hinein,  darauf  legt  man 
bie  tfüfen  gan$  ober  in  fdjöne  $ortiondftücfe  $erfdmitten  in  bie 
föunbe  auf  eine  $tnria)tftf)üfict,  füllt  bie  (Srbfen  mit  ber  Sauce 
barüber  unb  gamirt  ben  SRanb  ber  Sdtjüffct  mit  fteinen  fiamms- 
©otetetten  ober  gritture«  oon  frifdjem  ober  gebratenem  £ammel- 
fleifdj,  gebratenem  Sdjroefcr,  (ErotonS  u.  bgt. 

SBitt  man  Keine  ©rot«  ober  gteifdjftöße  ju  bem  ©eridjt 
fert>iren,  fo  müffeu  biefc  für  ftd)  gefodjt  unb  beim  «nridjten  ba« 
jmifd)en  gegeben  werben. 

9fr.  4.   Rüten  mit  Jtrebö'Uebcrgttf;  (fireböfaitcc). 

$iefe$  $ier  fo  beliebte  ©eridjt  roirb  folgenberma&en  äube* 
reitet:  gür  24  bi*  30  «ßerfonen  »erben  3  bi*  4  Stieg  gute 
SWittelrrebfe  gebürftet,  getoafdjen,  in  fodjenbem  Gaffer  mit  ettoa* 
Sal$,  $ttt,  Hümmel  ober  (Eorianber  unb  1  Stüd  ©utter  Vi 
Stunbe  gefodjt,  unb  mit  einer  gtüljenben  ßönge  ober  einem  Stüd- 
eifen einige  2RaIe  umgerührt,  bamit  fie  eine  redjt  rotye  garbe  er* 
galten,  darauf  legt  man  fie  mit  ber  Schaum  fette  auf  ein  Schaffet 
jum  Slbfüfjlen,  bricht  ba£  Steifet)  au8  Sdjroän$en  unb  Speeren, 
legt  a0ed  roa*  rotlj  ift  allein,  fdmeibet  au£  ben  Rümpfen  bie 
©alle  unb  bie  Seitenfloffen,  (graue  gafem),  unb  legt  bie  ©äucfje 
bei  Seite,  diejenigen  ©öudje,  meiere  gefüllt  werben  fotten,  müffen 
oon  gleicher  ©röfce  fein  unb  rechnet  man  auf  bie  $erfon  1  ober 
2  berfelben;  bie  bann  nod)  ülrigcn  werben  naef)  Slbfonberang  ber 
ftafenfpifcen  unb  Sugen  unb,  wenn  bie  Sd)aten  $ur  ßrebäbutter 
bereite  fein  finb,  nachgeflogen  ober  getjatft.  hierauf  toerben  bie 
Salaten  in  einem  fteinemen  ober  IjMaerncn  SRörfer  re$t  fein  ge- 
flogen 125  Gr  frifd)e  ©utter  nachgegeben  unb  lß  (Vi  Kg)  ©utter 
jum  geuer  gefegt.    SBcnn  fie  ftarf  io$t,  giebt  man  bie  gcfto&enett 
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Skalen  ljutcin,  rührt  e«  unb  lögt  e«  fc^tpt^en,  bi«  e«  fchäumt. 
BtÜ  man  etroa«  flare  Butter  $ur  Sarce  gebrauten,  fo  giegt  man 
einige  fiöffel  toll  burch  ein  ©ieb  baüon  ab,  fefct  flc  bei  ©eite, 
gtebt  etwa«  SRefjl  ju  bem  fd>on  fchttn&enben  unb  lägt  e«  unter 
fortmährenbem  Stühren  noch  etma«  mit  burdjfdjttrifcen.  ©obann 
giegt  man  gute  fertige  ©ouitton  barauf,  rührt  e«  eben,  lägt  e« 
noch  V*  ©tunbe  furj  unb  bünnfeimig  einlochen,  ftreta)t  e«  burch 
ein  ©ieb  unb  ftettt  e«  marm.  3uoor  hat  man  Don  ben  Abfällen 
ton  6,  8,  auch  12  jungen  fleißigen  $tüten,  einem  alten  £ufm, 
njooon  ba«  ©ruftflcifch  jur  ftarce  genommen  merben  fann,  mit 
einigen  $funb  Dorfen«  unb  ßalbfleifdj,  SBaffer,  ©uttenmuraeln  unb 
richtigem  ©alj  in  3  bi«  4  ©tunben  eine  fräftige  Bouillon  ge* 
fodn,  burch«  ©ieb  gegoffen  unb  abgeflärt.  Storni  legt  man  bie 
tonten  in  eine  flache  ßafferofle  mit  einem  gnt  fd)Uegenben  Tecfc(, 
auf  ben  SB  oben  berfelben  einige  ©djeiben  rohen  ©chinfen,  unb 
giegt  bie  ©ouillon  über  bie  Stufen,  bag  fie  eben  bamit  bebedt  finb« 
sJtad)bcnt  man  fie  \um  geuer  gefegt  unb  gefchäumt,  legt  man  einige 
Noblen  auf  ben  $edel,  faljt  bie  ftüfen  gehörig*  unb  lägt  fie  in 
3A  bi«  1  ©tunbe  gar  bämpfen,  toobei  fte  ton  ©ouitton  bebeeft 
fein  müffen.  Nebenbei  hat  man  in  einer  ©afferolle  fo  tiel  ©ouillon 
gum  Seuer  gefegt,  um  junge  ©rbfen,  2  ftöpfe  331umen!ohlrö«chcn, 
ober  auch  ftatt  beffen  2  'S  (1  Kg)  furj  gefchnittenen  ©pargel  barin 
gar  f oajen  $u  tönnen.  9Kan  bereitet  nun  bie  Sarce  ju  ben  flögen. 
Sur  bie  angegebene  $erfonen$ahl  !ann  man,  bie«  GkridU  als  ein 
berbe*  93 orger idi t  betradjtenb,  2  $ (1  Kg)  ft alb^acf t  unb  baö  öe- 
badte  oon  bem  Vöruftfleifc^  ber  #üfmer  fotoie  2  geriebene  mit 
TOIch  angefeuchtete  ßtöben  (375  Gr  geriebene«  SBeigbrot)  nehmen, 
hierauf  riit)rt  man  250  Gr  frifdje  ©utter  $u  ©d)aum  nebft  etroa« 
ton  ber  jurfidgefefcten  Sfreb«butter,  giebt  4  bi«  5  (Jfter,  ba«  richtige 
©al$  unb  eine  geriebene  9Ru«fatnug  baju,  rüfjrt  Med  alle«  $u 
einer  richtigen  Älöge-garce  an,  ftögt  e«  in  einem  Dörfer  unb 
fircidjt  e«  burch  ein  lofe«  ©ieb.  ©ollte  bie  Sarbe  nodj  ju  biet 
fein,  fo  oerbünnt  man  fte  mit  etroa«  SRila),  im  entgegengefefcten 
Satte  giebt  man  etroa«  geriebene«  ©rot  nad).  $ie  jur  Süllung 
ber  £reb«nafcn  surüdgelaffene  Sarce  oermifa^t  man  mit  einem 
meinen  föührei.  Qu  biefem  3roede  giebt  man  ju  6  fleingefchlagenen 
eiern  6  ©glöffel  toll  falte  ©ouitlon,  ettoa«  ©alj  unb  WuitaU 
blütlje,  quirlt  bie«  gut  aufammen  burch,  unb  lagt  e«  in  65  Gr 
gefdjmotjener  ©utter  auf  bem  Seucr  gar  gerührt  aber  nid&t  ^art 
merben.  9luc^  lann  juöor  1  Löffel  öott  frifa)gel|adter  ^eterftlie 
in  ber  ©utter  gefajmiöt  merben.  Abgefüllt  rü^rt  man  bie«,  toie 
auc^  bie  fein  ge^adten  Hbfätte  ton  ben  ©beeren  unb  ©c&mänaen 
unb  nach  ©clieben  aua)  einige  getjadte  ©chmanje,  ju  ber  jurüd- 
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behaltenen  Sarce-  Sobalb  bie  flüfen  gar  ftnb,  ttrirb  bie  EouiUon 
bis  auf  baS  SBentge  burchgegoffen,  toaS  junt  ^etfjftellen  ber  SSüfen 
erforberlich  ift.  hierin  mcrben,  fobalb  eS  mieber  !odjt,  bie  $lö&e 
unb  bie  injtoifc^cn  gefüllten  ßrebSnafen  gar  gefönt,  bann  mit  ber 
Schaumfefle  {jerauSgcnommen  unb  jugebedt  toarm  gebellt.  Die 
53ouiHon  tutrb  nötigenfalls  noch  einmal  burchgegeben,  bie  $rebs« 
fauce  nach  unb  nach  bamit  üerbünnt  unb  ebengerührt ,  bann 
ebenfalls  baju  gegeben  unb  beibeS  unter  ftetem  Stühren  auf« 
gefocht.  sJlad)  ^in^ut^un  Don  1  Xljeelöffel  doÜ  geftofjener  SRuS« 
fatblüthe,  eben  fo  öiel  fein  gertebenem  3ngtuer  unb  bem  noch  etma 
fehlenben  Salj  giebt  man,  toenn  bie  Sauce  feimig  genug  ift,  baS 
junge  abgelochte  (Semüfe  unb  bie  Älöjje  fammt  ben  Schmänjen 
unb  Speeren  in  bie  Sauce.  3ft  biefe  nicht  feimig  genug,  fo  mu& 
man  1  fiöffel  oofl  falt  angerührtes  Kartoffelmehl  hinzunehmen. 
58 om  SBlumenfohl  unb  öon  ben  $rcbSnafen  unb  Schroänjen  mirb 
jur  SBerjierung  beS  ©ertchteS  ettoaS  jurücfbehalten.  3ft  Wld  in 
ber  (Sauce  recht  bei  6  geworben,  fo  toerben  bie  fauber  unb  h^B 
gestellten  Süfen,  nachbem  juoor  Speilcr  unb  SBinbfaben  abgenommen 
finb,  entrozber  gönj  ober  in  Viertel  gefchnitten,  auf  2  große  unb 
toarm  gemachte  Schüffein  gelegt  unb  mit  ber  bieffeimigen  rothen 
Sauce  überwogen.  3Wan  gamirt  bie  Steife  mit  ben  $urücfbe« 
haltcnen  ÄTcbSfchtoänzen  unb  »9tafen  nebft  bem  ©lumenfohl  unb 
giebt  bie  noch  übrige  Sauce  babei  jur  Dafel.  Der  SRanb  ber 
Sehüffcl  fann  auch  mit  in  Scheiben  gefchnittenem,  öorher  blandjirteu, 
in  Gi,  unb  3roiebaef  gefehrten  unb  in  ©utter  tyUbtarm  gebratenen 
Schmcfer  ober  auch  mit  glorantS  oon  ©uttertetg,  bie  mit  crmaS 
öon  ber  ftarce  gefüllt,  bann  fauber  mit  (Eigelb  unb  SRahm  be« 
ftrichen  unb  in  15  9Jcinuten  auSgebacfen  ftnb,  belegt  merben. 

ftr.  5.   Kapaunen  mit  Sluftertt  a  la  Braise 

tnbttcittU 

Die  Kapaunen  müffen  im  Sommer  2  bis  3,  im  SBtnter 
aber  4  Sage  altgef flachtet  fein,  unb  werben  ihnen,  fo  lange  fte 
noch  roarm  finb,  bie  Sebent  abgerupft,  9tadr)bem  biefetben  8  Sage 
luftig  gehangen  hoben,  toerben  fte  unten  geöffnet,  bie  ©«barme 
ausgesogen  unb  flammirt.  Sinb  fie  hierauf  fauber  gemafdjen  unb 
abgelochter,  fo  reibt  man  fte  mit  Zitronen  unb  mäfcht  fte  mit 
9J?chl  ab,  fejjt  fte  bann,  mit  Sdnnfenfcheiben  unterlegt  unb  mit 
fcultcr  übergoffen,  in  einer  ju^ebeeften  fcafferofle  mit  fo  otel 
träftiger  ©ouiUon  baju,  bafj  cS  bie  Kapaune  bebeeft,  §um  Seuer; 
fo  toerben  fte  l1/«  Stunben  langfam  a  la  Braise  gar  gebämpft. 
9ttan  mufj  jeboct)  barauf  achtfam  fein,  bafj  fte  gut  roetg  bleiben. 
$3eim  Anrichten  giebt  man  eine  $luftern»Sauce  barüber  (fter)e  Seite 
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219),  roogu  bie  abgefettete  Kapauncnbrülje  mit  benufrt  roirb,  unb 
legt  gebratene  Äuftern  um  bie  Kapaunen. 

Sb.  6.  jtapamten  öfter  ^olacfen  mit  pomme 
d'aniour-^auce  (Xomattest). 

$ie  fauber  gereinigten  Kapaunen  werben,  nadjbem  fte  breffirt 
finb,  mit  frifdjer  ©utter  bünn  beftrtdjcn,  unb  in  eine  (Safferolle, 
worin  einige  ©cfyinfenfcfyeiben,  ein  ©tücfdjen  Söutter,  foroie  einige 
gröblich  jerfdmittene  Kalotten  geftreut  ftnb,  gelegt.  3Ran  fejjt 
fle  hiermit  auf  gelinbeS  Seuer  unb  lagt  fie  *A  ©tunbc  anjie^cn. 
$}amt  roirb  fräftige  SBouitlon  barauf  gegoffen,  baß  fte  baoon  be« 
bedt  finb,  ba$  (Stande  in*  Kochen  gebracht,  abgeräumt,  1  bis  l1/« 
©tunben  tangfam  gefönt,  unb  mit  nötigem  ©atj  bcrfefjen.  5ür 
12  Sßerfonen  ftnb  2  große  unb  3  Meine  Kapaunen  fjinreufcenb, 
unb  bei  bieten  Höngen  aud)  für  16  $erfonen.  9ftan  nimmt 
femer  6  bis  10  Somatten  (ßicbe^&pfcl),  je  nad>bem  fie  groß  ftnb, 
fte  müffen  aber  redjt  reif  unb  rot!)  fein,  befreit  fie  öon  ©ttel  unb 
IBtättern,  föneibet  fte  in  (Stüde,  fefrt  bann  eine  Keine  ©afferolle 
mit  etroaä  Butter,  einem  ©rüderen  in  2Bürfet  gefdmittenen 
©djinfen,  unb  einer  roeißen  Stiebet  jum  Seucr,  fdjhrifrt  einen 
Söffet  coli  SRetjt  mit  burdj,  giebt  bann  bie  Somattenftücfe  barauf, 
nebft  fomet  ©ouitlon,  baß  fte  in  einer  ©tunbe  barin  roeiß  tuerben 
fönnen,  rofirjt  nod)  mit  einem  ßorbcerbtatt  unb  einigen  roeißen 
tßfefferförnern  unb  läßt  bie  Xomatten  ju  93rei  bünften.  hierauf 
ftreidjt  man  fte  burd)  ein  ©ieb  unb  fann,  falls  bie  iomatten  niebt 
©äure  genug  $aben  foflten,  ben  ©aft  einer  falben  Zitrone  bei* 
mifdjen.  «Halbem  bie  Kapaunen  gar  ftnb,  fteHt  man  fte  jurücf 
unb  läßt  fte  Vi  ©tunbe  in  ber  »rüfje  abfüllen.  SRan  madjt  bon 
130  Gr  ©utter  unb  2Bcbl  eine  hellgelbe  aRetjlfdjroifce,  gießt  bann 
fooiel  al3  jur  ©auce  ndtljig,  oon  ber  Kapaunen-SBoutlton  burd) 
«in  ©ieb  ba§u  unb  rü^rt  eä  eben  bis  e$  todjt.  $ann  giebt  man 
bie  Dörfer  burd)gejrridjettcn  Xomatten  ba§u,  rüljrt  e$  roieber  bis 
H  fodjt,  rofirjt  mit  etwa*  2Ru$fatblütlje  unb  läßt  e*  ju  einer 
fdjön  rotten  unb  bief  feimigen  ©auce  einloten,  ©obann  roerben 
t>ic  Kapaunen  angeridjtet.  SRan  überjie^t  fie  gan$  mit  ©auce 
unb  giebt  bie  übrige  babei  ju  Xafet. 

Xer  föanb  ber  ©Rüffel  fann  mit  gebratenen  Stuftern  ober 
©djroefer  umlegt  roerben. 

9*r.  7.   Büfett  mit  pomme  d'amoar-^attee» 

Xic  gut  gereinigten,  2  Sage  attgefdjtadjteten  fletföigen  Küfen 
»erben,  toie  in  öorf)erge§enber  Kummer  betrieben,  bereitet,  nur 
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mit  bem  Untertriebe,  baß  jie  in  8A  bi*  1  Stunbe  gor  werben, 
worauf  man  genau  ju  achten  $at. 

Kr.  8.    Xürfifdje  $ü^ncr« 

Xic  fauber  gereinigten  jungen  £üfmer  werben  abgetrotfuet, 
in  6  $b,eile  gefdmitten  unb  mit  taltem  SBaffer  gum  Seuer  gefegt. 
SBenn  fie  furg  oor  bem  Äodjen  finb,  nimmt  man  fie  ab  unb  fpült 
ben  Sdjaum  redit  rein  herunter,  hierauf  fefct  man  fie  wieber 
mit  frifdjcm  SBaffcr  auf,  bod)  fo,  baß  fie  eben  Dom  SSajfer  bebedt 
finb,  fajäumt  fie  barauf  ab  unb  falgt  fie  richtig.  Mußerbem  giebt 
man  bie  büun  abgcfdjälte  Sdjale  öon  2  Zitronen,  2  3wiebeln,  meldje 
mit  4  helfen  beftedt  ftnb,  10  weiße  ^fefferförner,  einen  Sellerie* 
fopf  unb  2  ^etcrfilienwurgeln  bei  unb  läßt  fie  fnermit  in  Vi  bi$ 
1  Stunbc  mürbe  fodjen.  Kad)bem  bie  #üfmcr  gar  finb,  nimmt 
man  fie  IjerauS  unb  gießt  bie  Sörülje  bura)  ein  Sieb.  #iemadj 
läßt  man  250  Gr  ©utter  gergeljen,  f^ty  Darin  125  Gr  SRe$l 
frau*  unb  rerfjt  weiß,  worauf  man  bann  nod)  ben  Saft  üon  2 
Gitroncnfdjalen  f)ingugebcn  fann.  Kun  rü^rt  man  e*  mit  ber 
£üfmcr«99ouiflon  eben  unb  läßt  e$  auffodjcn,  giebt  bie  §ülmer 
Innern  unb  läßt  fie  bamit  burdjwärmen.  $ann  f>at  man  65  Gr 
2ftord)eln  in  ©ouiüon  gar  gelobt  unb  mit  baran  gegeben,  boa) 
bat  man  barauf  gu  achten,  baß  nid)t3  9to|fe«  öon  ber  HJcordjeln- 
britye  in  bie  Sauce  fommt.  25  Huftern,  welche  oon  ben  ©ärten 
befreit  finb,  werben  furg  oor  bem  2lnrid)ten  mit  angetobt.  $tn 
föanb  ber  Sdjüffel  garnirt  man  mit  6  $art  gefügten  ©iern,  unb 
giebt  ba£  ©eridjt  fobann  gur  Xafel. 

Kr.  9.  gräten  mit  Mufrmt'ltebergiift. 

$ie  wenigftenä  2  Xage  altgefe^Ia^teten  fleißigen  jungen 
#üfmer  werben  für  feine  Zifdjgefeflfdjaften  auf  gleite  Hrt  wie  bie 
Kapaunen  unb  Sßularben  öor«  unb  gubereitet,  nur  mit  bem  Unter- 
triebe, baß  fie  in  SA  Stunben  bei  richtiger  £ifoe,  fowo^l  im 
©raten  als  kämpfen,  gar  werben;  gefodjt  bürfen  fic  gu  biefem 
@ericr)tc  nid)t  fein,  weil  fie  leitet  gu  meidj  unb  baburd)  faferig 
werben.  9JJit  ber  Sauce  (Ueberguß)  unb  ben  Äuftem,  wie  au$ 
mit  bem  3(nrirf)ten  wirb  e$  gang  auf  bie  nämlicfte  2lrt  gemacht, 
wie  bei  ben  Kapaunen  in  ben  oor^ergeljenben  Kümmern  befefrteben 
worben,  unb  bann  gur  Xafel  gegeben. 

Kr.  10.   ftüfen  mit  ftuftern  anf  anbete  Ärt. 

2ftan  fdmeibet  oon  ben  ftüten,  wenn  fte  gut  gereinigt  finb, 
bie  #älfe,  falben  Slügel  unb  ©eine  ab;  lefcterc  werben  abgebrüht 
unb  bie  £aut  abgezogen,  bann  Wirb  biefcö  alles  in  Weine  Stüde 
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geljadt,  unb  nebft  bcm  £er$  unb  5ttagen  mit  fot>iel  SEÖaffer,  als 
man  woljl  jur@auce  bebarf,  auf*Seuer  gefegt  unb  abgeräumt, 
etwa«  ©als,  «ne  Kalotte  unb  2 ;  Sßeterfilienwuraeln  gefo$nttten 
bajugegeben,  unb  1  ©tunbe  getodjt.  9lun  fejt  man  etwa*  ©utter 
in  einem  ©efäfe,  worin  bie  Büfett  bidjt  neben  einanber  liegen 
fönnen,  jum  Setter,  «tarn  bie  ©utter  tod)t,  fäjtoifrt  man  einen 
Söffet  ooll  SRe$l  in  berfelben  weiß,  fetjrt  bie  ftüten  borin  um  unb 
gießt  bie  furjgefoajte  Slügelbrüfje  fammt  Slllem  baju,  boa)  barf 
e*  nitt)t  mefp  fein,  aU  baß  ed  mit  ben  ßüfen  gleidj  fte&t.  3e&t 
faty  man  $ur  Genüge  unb  lögt  fie  mit  einem  ©tüd  2Ru$fatblütlje 
SA  ©tunben  bämpfen;  bann  tefct  man  fte  in  ber  £älfte  ber  3eit 
um,  unb  nadj  V*  ©tunbe  teljrt  man  fie  wteber,  baß  bie  ©ruft 
oben  ift.  ©inb  bie  #ü§ner  gar,  fo  gießt  man  bie  ©rü&e  burd>3 
©ieb,  fdjwtfct  nad>  ©ebarf  ©utter  mit  SWeljl,  giebt  fo  oiel,  al3 
^um  Ueberguß  nötfng  ift,  oon  ber  ©rülje  baju,  rü^rt  e$  bamit 
burd)  unb  lägt  e$  feimig  fodjen.  5)ie  oon  ben  ©arten  befreiten 
Lüftern  Ijat  man  in$wifd)en  mit  (Sitrouenfaft  unb  bem  Sluftern« 
UBaffer  bereit  fteljen.  Eöenn  bie  ©auce  gefo$t  ift,  rü^rt  man  fte 
mit  einigen  (Eibottem  ab,  giebt  bie  Lüftern  hinein,  bamit  fie  baritx 
burd^teljen,  aber  nidjt  fodjen,  fonft  werben  fte  jäf)e  unb  flein,  uub 
wür^t  mit  geriebener  SftuSfatnuß.  Sttan  richtet  jefct  bie  ftüfen  an, 
fauber  gepult,  in  ©ttiefe  gef Quitten  ober  ganj,  unb  gießt  bie  ©auce 
Darüber;  aud)  !ann  man  ben  SRanb  ber  ©d)üfiel  mit  SloranU 
ober  gebratenen  duftem  belegen.  $)ie  Kapaunen  foroie  bie  ftüfen 
^junge  $ü§ner)  fönnen  aud)  am  ©pieß  ober  in  ber  Pfanne  mit 
einem  ©tüd  ©utter  barin  unb  mit  ©utter  oft  begoffen,  aud)  mit 
Rapier  badirt,  weiß,  faftig  unb  mürbe  gebraten  werben.  2)ttt 
einer  Eufternfauce  barüber  ober  b  aneben  werben  fie  ferüirt,  um- 
legt mit  gebratenen  Sluftern,  nebft  Zitronen  in  Sldjteln  uub  ge« 
badener  ^eterftlie. 

<Rr.  11.   ©ebämvftc  ftüten,  iuttQt  ^üljnet  mit 

jOKtoett'^ftitce» 

3)ie  gut  gereinigten  ftüfen  werben,  wenn  fte  oorljer  brefftrt 
(aufgefpeilt)  finb,  mit  ©utter  beftridjen  unb  je  nadj  ber  ÜJlenge  in 
eine  baau  paffenbe  (fccfferolle,  Sorten*  ober  irbenc  Pfanne  gelegt, 
weldje  jebodj  nidjt  größer  fein  barf,  als  bie  Äülen  neben  ein. 
anber  tiegenb  ben  ©oben  berfelben  bebeden.  ftadjbem  fie  hinein 
gelegt,  gießt  man  fo  tuet  gute,  flare,  fette  ©ouiuon  ba$u,  baß  fie 
|alb  baoon  bebeo? t  finb,  legt  ein  mit  ©utter  beftridjeneä  ©latt  ©ajreib« 
papier  barauf,  ober  auf  jebed  ftüfen  ein  ©ajeibdjen  Sett,  fe$t  fie 
auf«  Seuer  unb  ftreut  beim  einlegen  ba$  nötige  ©alj  barauf. 
Semer  legt  man  auf  ben  gut  gefdjloffenen  ©edel  beS  (äJefäße«  $of)len 
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imb  atfjtet  barauf,  fobalb  ftc  gu  lochen  anfangen,  bcn  ©djaum  an 
ben  ©citen  abgunelnnen  unb  mä^renb  be«  kämpfen«  ftc  einige  9Ral 
gu  begießen.  $ann  läßt  man  fie  in  8A  ©tunben  bei  mittlerer 
©ige  faftig  gar  bämüfen,  nimmt  ftc  barauf  com  Seuer  unb  lafet 
fie  btS  gum  Hnridjten,  mit  ctma«  Don  ber  ©ritye  gugebeeft,  fielen. 

Sefct  werben  nad)  Sertjältnifj  ber  $erfonenga|l  bie  ©leine 
bef)utfam  au«  ben  bagu  beftimmten  Dliüen  gebreljt,  tooöon  3 — 4 
auf  eine  *ßerfon  gu  rennen  finb. 

jur  ©auce  bagu  fcljmifct  man  SButter  unb  2Jcerjl  frauS,  Der- 
miföt  biefe«  mit  ber  Jftifenbriif)e,  moöon  inbejj  ba«  gett  genommen 
ift  (im  goß  nidjt  $üfenbrüf)e  genug  öorlmnben,  nimmt  man  gute 
Bouillon),  lögt  hierin  bie  Dliöen  V*  ©tunbe  foajen  unb  würgt 
mit  geriebener  SJcuSfatnufc. 

3)ie  fauberen  ®üfen  luerben  jefct  angerichtet,  etma«  oon  ber 
©auce  baruber  gegoffen  unb  mit  ber  übrigen  gur  $afel  gegeben. 

Tic  fo  gebämpften  Stufen  merben  aud)  bei  geföntem  ober 
geräucherten  ©hinten,  gum  SDcittageffen  marm,  gum  Srufjftücf  fall 
gegeben;  im  teueren  ^afie  olme  ©auce  unb  mit  Harem  <£on- 
fommä  belegt  ober  nur  mit  *ßerfilie  garnirt. 

9er.  12.    ftüfen  mit  Kräuter =«ancc. 

$te  ftüfen  merben  hierzu  auf  biefelbc  2lrt,  mic  in  ooriger 
stummer  bemerft,  gebämpft,  unb  tty  fie  eingelegt,  in  jebe*  ber* 
fclben  etma«  Kräuter,  g.  SB.  SJcajoran,  ibafilifum,  Aragon  unb 
<ßeterfttie,  gefteeft;  öon  benfetben  Kräutern  ttrirb  fo  öiel,  als  gur 
©auce  nöt^ig  ift,  feingefjaeft.  Sür  12  Sßerfonen  merben  in  ber 
Siegel  4  gebämpfte  &fifen  genommen  unb  gur  ©auce  200  Gr 
©uttcr.  Xiefe  fd&nufct  man  mit  125  Gr  SJteljl,  oermifdjt  im 
©djroifcen  bie  bamit  geljacften  Kräuter,  unb  rütjrt  e$  bann  mit 
ber  ftflfcnbrüfjc  au«,  lägt  e«  etma«  flar  foc^en,  richtet  bie  Eulen 
gang  ober  in  JBiertel  geseilt  an  unb  gie&t  bie  ©auce  baruber, 
ober,  tuen*  fie  gang  angerichtet  merben  foHen,  etroaS  babei.  SBerben 
nun  ßlö&e  al$  Verlängerung  ober  S3erbeffcrung  bagu  oerlangt,  fo 
nimmt  man  gieifa>  ober  ©rotflö&e  (f.  $lö&e),  fod&t  fie  in  ge- 
fallenem SBaffer  ab  unb  legt  fte  beim  Änridjten  um  ober  g»ifa)en 
ba«  ©eflügel,  begießt  fie  mit  ber  ©auce,  melier  etmaÄ  geriebene 
2Jcu«fatnu6  beigegeben  toirb,  unb  giebt  fie  gur  lafeL 

9er.  13.   (öefoctjtc  junge  ober  alte  $üf)i\tt  mit 

@eaerie<Ueberguft, 

5)ie  gut  gereinigten  £>üt)ner  merben,  e$e  man  fie  gum  gencr 
fefct,  normal«  in  marmem  SBaffer  mit  ettoa«  2Ret)l  abgerieben,  in 
faltem  Sßaffer  in»  unb  auSmcnbig  gut  nadjgenjafa)en  nnb  bann  in 


Digitized  by  Google 


399 


faltem  SBaffer  auf's  Sfeuer  gefefct,  nadjbcm  man  bic  ©eine  (roenn 
eS  alte  #ühner  finb)  im  ©clen!  abgefdjmtten  unb  in  bic  $aut, 
mittelft  3u*üdbrücfcn$  ber  beulen,  eingefchoben  f)at.  Tic  abge» 
fdjnittenen  X^cilc  werben  abgebrüht,  gehatft  unb  nebft  £er$  unb 
9Jcagcn  ju  ben  #ühnero  gelegt.  $cr  #opf  wirb  in  ben  linfcn 
Flügel  gelegt  unb  bamit  jurüdgefteeft.  SRan  giegt  nun  fo  oiel 
SBaffer  baju,  bag  fie  gut  bebeeft  ftnb  unb  auSgcfchäuntt  merben 
fönnen,  giebt  baS  nötige  Sali,  1  Sorbeerb tatt,  1  Aragon*  ober 
$8afilifum$roeig  unb  ein  Stüd  3ngmer  bei,  läßt  fie  fo  1  Stunbe 
fodien  unb  legt  fooiel  gereinigte  Knoden  Sellerie  baju,  als  ,3 um 
Uebergug  nött)ig  erfdjeint.  $)cr  (Sellerie  mu&  V*  Stunbe  roeidj 
fodjen.  Xie  £ühncr  werben  fobann  herausgenommen,  baß  ftc  ab* 
fühlen,  unb,  gehörig  nad)gepu|jt,  in  S8iertct*Sct)eiben  gefdmitten. 
Soli  nun  auch  oon  ber  ©ouiffon  Suppe  gemacht  merben,  fo  wirb 
bie  ganje  Bouillon  burdfS  Sieb  gegoffen  unb  mit  auSgequoflenem 
iReid  ober  mit  flögen  unb  Suppenfraut  burdjgefodjt  nnb  nur  fo 
biet  oon  ber  SBouillon  als  jur  Sauce  nötljig  ift,  ^itrücf bctjaUcn . 
3efit  fchtoifct  man  »utter  unb  2Reht,  rührt  eS  mit  ber  SBouiUon 
eben  burd)  unb  lägt  eS  fochen,  mä^renb  beffen  man  mit  geriebener 
3JcuSfatnug  mürat,  ben  SeHerie  einlegt  unb  Um  auch  bamit  auf- 
tauen lägt. 

2Kan  richtet  bic  Süfen  ganj  ober  in  <ßorrionSftüde  gefchnitten 
an  unb  giebt  bie  Sauce  barüber  jur  Xafel. 

Sollen  nun  ftüfen  ober  junge  #ühner,  als  ein  für  fid>  be* 
ftehenbcS  fchöneS  ©cricht,  mit  Selleric»Uebergug  gemalt  merben, 
fo  richtet  man  fict)  beim  Sooden  berfelben  ganj  nach  ber  58orfcr)rift 
9lr.  1  mit  Spargel  unb  nimmt  ftatt  beffen  Sellerie,  tucldjen  man 
reinigt,  roh  in  Viertel-Scheiben  fa^neibet  unb  einige  baoon  auSjadt. 
Der  Abfall,  mie  auch  ein  fleiner,  recht  meich  gefönter  unb  burdj'S 
Sieb  geftrichener  $opf  Sellerie,  mirb  mit  $ur  Sauce  genommen. 
Dann  fefet  man  fo  öiel  ©ouißon  auf's  Seuer,  als  nött)ig  ift,  ben 
Sellerie  barin  gar  51t  fodjen.  Sobalb  fie  fodjt,  giebt  man  ihn 
hinein  unb  lägt  if>n  fdineü  tu  cid)  m  erben,  aber  nicht  oerfochen. 
3efct  macht  man,  nrie  oor^in  bemerft,  bie  Sauce  mit  gcfdjmifcter 
©utter  unb  SRc^I  fertig,  giebt  ben  burchgcftrichcnen  Sellerie  baju, 
läßt  fie  Mar  fochen  mit  ber  ©rühe,  in  melier  bic  Sefleriefcheiben 
gefocht  ftnb,  ftreidjt  fie  burdj'S  Sieb  unb  giebt  ben  gefdmittenen 
Sellerie  baju,  bamit  eS  gufammen  heifj  mirb,  unb  mürjt  mit  ge« 
riebener  SJcuSfatnug. 

2)ann  merben  bie  ßüfen  fauber  angerichtet,  bie  fiebern, 
rocldic  fur$e  Qtit  allein  gefocht  finb,  in  bie  SRitte  gelegt,  bie 
Hälfte  ber  Sauce  barüber  gegoffen  unb  bie  übrige  in  einer  Sauciere 
babei  gegeben.    £cr  SRanb  ber  Sdutffel  mirb  noch  mit  ™  Scheiben 
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gefdmittenen,  au«gejaeften,  grofjen  #aljnenfämmen,  in  Butter  ge- 
bratenem SBeifcbrot  unb  gebratenem  ©cfjtoefer  betegt. 

dir.  14.    ^tsttge  Spüfyncv  k  la  Marengo. 

( Poulets  k  la  Marengo). 

(Einige  gemäftete  ftüfen  toerben  gehörig  gereinigt  unb  jebe« 
in  bier  Steile  gefdjnitten.  5)ann  gießt  man  in  eine  Pfanne 
150  Gr  feine*  Sßroöenceöl,  orbnet  bie  #üfenftücfe  hinein,  beffreut 
fie  mit  bem  nötigen  ©al$,  Pfeffer  unb  geriebener  SWuSfatnuB, 
giebt  Heine  Qrokbdn  unb  ©fjamoignon«,  alle  rein  geföält  unb  oon 
jebem  ungefähr  25  (Stile!  ba$u,  mie  audj  einige  in  Scheiben  ge« 
fefmirtene  Trüffeln,  ©ine  balbc  ©tunbe  bor  bem  Anhebten  laßt 
man  fie  auf  ftarfem  #ofjlenfeuer  bämofen,  bi«  fiefc)  bie  ßüfenftücfe 
golbgelb  gefärbt  Ijaben,  gießt  alle«  Del  rein  ab,  giebt  etmaS 
braune  ©auce,  oier  Söffet  boll  $omatenpür6e,  ein  ®la«  HJcabeira 
unb  ben  ©aft  einer  Zitrone  baju,  lägt  alle«  jufammen  normal* 
auffodjcn,  richtet  bie  ©tücfe  im  ßranje  in  einer  tiefen  ©cfjüffcl  an 
unb  giebt  baS  ßleinragout  in  bie  SRitte. 

9fc.  15.   3ttttöe  £ät>tter  mit  JReW  ober  (Savv\). 

SHefe  werben  ganj  auf  biefelbe  Strt,  roie  oorljin  ermähnt, 
öorbereitet,  fönnen  jebodi  auc^  mit  ©ouitton  ftatt  mit  SBaffer  in 
furaer  SSrülje  mürbe  gefönt  werben.  Slucf)  ber  föeiS  mirb  auf 
biefelbe  2lrt  gefodjt,  nur  ftatt  ber  WlUn^t  nimmt  man  einen  Söffet 
ooU  (Sarrö  (eine  ftrenge,  gelbem  ©emmclmeljl  äljnlidje  2Bür§e,  bie 
in  ©läfern  gefauft  unb  feft  berfcfjloffen  fein  muß);  mifdjt  tfm 
unter  ben  SReiS,  rieftet  il)n  über  bie  $üfmer  glatt  geftrieben  an 
unb  giebt  bie  oben  ertoäfmte  ©auce  babei  $ur  ZafeL 

$ie  ganzen  ober  in  fdjöne,  fauber  bepufcte  Portion«  jhlde 
gefc^nittenen  jungen  §ül)ner  ober  ßüfen  fönnen  auef),  ofyne  oon 
bem  9tei«  bebeeft  ju  fein,  nett  egal  auf  bie  ©djüffel  gelegt  unb 
mit  ber  meinen  ©auce  überwogen  merben,  unb  ber  in  ©ouiüon 
mit  Söutter  btcfgefodjte  Sftei«  roirb,  mit  Sarrn  unb  SJcuSfatnuB 
öcrmifdjt,  redjt  runb  unb  ergaben  auf  ben  Sftanb  ber  ©Rüffel  um 
baS  ©eflügel  gelegt. 

9hc.  16.    Wtatclottc  t>on  .Uli teil,  für  12  ^erfonen. 

©aju  toirb  erften«  1  ©tieg  (20)  ®rebfe  abgelocht;  roenn  fie 
falt  finb,  werben  fie  ausgebrochen,  bie  ©djtoänsc  oon  ben  feb marken 
iväben  befreit  unb  nebft  bem  Sleifdj  au«  ben  ©ebneren  jurüdgefefct. 
bie  ©egalen  fein  geftoßen  unb  mit  200  Gr  Butter  3U  £reb£* 
butter  eingcfdjtüifct,  mit  ctroa«  gefafycnem  ©äffet  aulgefodjt,  bie 
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löuttcr  buraV*  Sieb  rein  auSgebrürft  unb  sunt  Slbfü^len  bei 
Seite  gefe&t. 

©ott  eS  als  einOeridjt  allem  aufgctifd)t  »erben,  fo  redmet 
man  auf  bie  Sßerfon  Vi,  al«  3hrifd)engeria)t  lA  flüfen. 

$en  fauber  oorbereiteten  ftüfen  fajnetbet  man  bie  ^ötfe, 
falben  glügel  unb  abgebrühten  ©eine  ab,  t)acft  alles  jufammen 
Hein  unb  fefct  e$  eine  Stunbe  früher  $um  Seuer,  in  fo  öiel 
SBaffer,  al«  $ur  Sauce  nötfjig  ift,  fal$t  richtig  unb  fd)äumt  gut 
ab.  $ann  giebt  man  einige  fßeterftltennwrjeln,  1  Zwiebel,  bie 
abgefaulten  Stengel  öon  SBlumenfofjl,  1  Sorbeerblatt,  1  3roeig 
Aragon  unb  etroaä  ^imian  ljinju,  unb  tagt  eS  1  Stunbe  fod)en; 
ferner  lagt  man  in  einer  (Safferolle  ©utter  jerge^en,  legt  bie 
Sühn,  roeldje  aufgebogen,  aber  nid)t  aufgeteilt  fein  muffen,  hinein, 
giebt  einige  S^alotten  ober  toeige  Stöefieäi  in  Stüde  gefdmitten 
bei,  unb  lagt  bie  $üfen  unter  ftetem  SBetoegen  auf  beiben  Seiten 
anfcfjnrijen.  hierauf  nimmt  man  fte  f)erau$,  fdjnufct  einige  fiöffcl 
Doü  3Ref)l  barin  roetg,  giegt  bann  bie  gefodjte  ©eflügelbrüffe 
burdj  ein  Sieb  ba^ii,  rührt  e$  burd),  legt  bie  föüten  öon  Beuern 
hinein,  unb  lagt  fie  auf  gelinbem  geuer  in  ungefähr  3A  Stunben 
roeia)  fodjen. 

Sefct  fod)t  man  135  Gr  frifdje  Sfjampignon«  in  SButter, 
65  Gr  SJcorajeln,  1  grogen  ober  2  fleine  ßöpfe  SBlumenfotyl  in 
Heine  ÖJöSdjen  geteilt  unb  bepufct,  unb  125  Gr  Spargel  mit  ein. 
%ua)  f>at  man,  wenn  e$  ein  ©erid)t  für  ftd)  fein  fott,  öon  250  Gr 
#atb§*  ober  ©eflügel^acft  eine  fcfjöne  garce  gemacht  (fiefje  bett 
betr.  Slrtüel)  unb  baüon  Heine  ßlöge.  2Ran  nimmt  jefct  bie  Äüfen 
aus  ber  Sauce,  tod)t  bie  ®löge  barin  gar,  nimmt  biefe  bann  mit 
ber  Sd)aumfelle  IjerauS  unb  fteflt  fte  fjeig  $u  ben  $üfen;  nun 
wirb  bie  Sauce  burd)  ein  Sieb  geftric^en,  unb  wenn  fte  nidjt 
feimig  genug  ift,  mit  etiuaS  ßartoffelme^l  ober  feinem  SBeijenme^l 
ebengerüfjrt,  bann  mit  ber  förebsbutter  auf«  Seuer  gefefct  unb  bi* 
e$  fodjt,  gerührt,  fo  bog  bie  Sauce,  richtig  gefallen,  feimig  unb 
bcQrotf)  ift.  2Jcan  mfirjt  nod>  mit  etwa«  SRuStatblfitlje  unb  lägt 
bann  alle«  ©enannte,  gut  abgetropft,  nebft  ben  ßrebSfdjmänäen, 
mooon  man  einige  jum  belegen  jurücfbe^ält,  fotoie  einige  SRöddjen 
öom  SBlumenfo^l  unb  Sdjcerenfleifdj  (audj  fönnen  einige  Speeren 
ganj  bleiben)  anrieten.  SBä^renb  bteS  alle«  redjt  §eig  in  ber 
Sauce  mirb,  toirb  bie  Seber  in  ©utter  gefdjnrijt  ober  in  gefal- 
lenem SGÖaffer  fdjneH  aufgefodjt  unb  mit  in  bie  Sauce  gelegt,  bie 
ßüfen  trandjirt,  bie  beulen  abgetöft,  bie  Söruftftüde  mitten  burd)« 
gcfd)nittcn  unb  in  bie  HRitte  ber  «nrtd)tfd)üffel  gelegt,  fo  Dag  bie 
glügelenben  in  ber  SRitte  gegen  einanber  ergaben  liegen  unb  gegen 
jebeS  ©ruftftücf  am  ftanbe  eine  ßeule  ftd)  befinbet;  bann  nrirb 
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bie  Sauce,  »obon  man  Dotier  et»a8  auf  bte  Sd)üffel  gegeben 
hat,  barüber  unb  bojtoifc^en  gegoffen.  Serner  »erben  einige 
Ärebäfcheeren  auf  bie  ftüfenbrüfte  geftedt,  Sch»änae  unb  ©turnen* 
fohl  ab»e<hfetnb  an  ben  Seiten  ^erumgelegt  unb  ba$  (Bericht  jur 
Xafel  gegeben. 

Kr.  17.   SafatQ  »Ott  fficbf)üt>ttertt. 

(Salmis  de  perdreanx). 

3n  ber  Kegel  »irb  btefe*  Salmö  au«  bem  in  Keft  geblie* 
benen,  unberührten  Kebhüljnerbraten  oom  Jage  oorher  bereitet. 
$>rci  bid  oier  gebratene  Kebhühner  »erben  fct)ön  nach  ber  Sieget 
»erfdmitten,  in  eine  (S^afferoQe  gelegt,  mit  etma*  SRo*h»ein  genä|t, 
jugebedt  unb  bei  Seite  geftettt.  $ie  ®nod)en  oon  ben  Kebhühnern 
»erben  fein  gefto&en.  einige  Söffet  braune  Sauce  »irb  mit 
einigen  fiöffcl  oott  guter  3üä  rein  auSgefocht,  bann  mit  einer 
Ratten  Stoffe  Koth»etn  unter  beftanbigem  Küt)ren  birffliefeenb 
eingelöst,  bie  feingefto&enen  ßnochen  barunter  gerührt,  normal* 
aufgelöst  unb  buret)  ein  feine«  fcaartudj  ober  Sieb  geftrieben, 
$)ie  Sauce  »irb  in  eine  (Safferotte  getljan,  unb  h«6  gefteüt.  ©eim 
$tnria)tcn  »erben  bie  ©ruftftüde  nad)  oben  in  einer  fchön  borbirten 
Schüffet  angerichtet,  bie  Sauce  bi*  $um  lochen  h«f?  gemacht 
barüber  gegoffen  unb  mit  in  flarcr,  fri{a>er  ©uttcr  gebaefene 
Sörobfjerjchen  befränjt. 

Kr.  18.   Sahnt)  bott  Sfaf anett« 

(Salmis  de  faisans). 

$a  ba$  5afanen«SaImö  ganj  bem  Kebhühner*Satmn  glcicb 
behanbett  »irb,  fo  »eife  ich  auf  bie  oorhergehenbe  Kummer  jurüd. 

Kr.  19,  Tafel  Za\ui\)  bott  ®d)ttepfctt« 

X)ie  bi$  auf  bie  obem  ®opffebera  gerupften  unb  gereinigten 
Schnepfen  »erben  nicht  aufgenommen,  fonft  aber  »ie  bie  in 
ooriger  Kummer  vorgeführten  Kebhühner  behanbett,  unb  enttoeber 
am  Spiefj  ober  in  ber  Pfanne  gebraten. 

(&benfatf£  mufj  fräftige  (Soulifc,  aber  ohne  SBurjeln,  gefodjt 
»erben,  unb  ftnb  bie  Schnepfen  in  Safattt  gleich  ben  ftiebbübntm 
$u  ^erlegen.  ©ei  bem  §u  h^denben  steifet)  »erben  bie  (Jinge»eibe 
(jeboch  ohne  üflagen)  mit  gehadt;  baffetbe  »irb  barauf  mit 
unb  SBein  gefchmeibig  gemacht,  burch  ein  Sieb  geßrichen  unb  furj 
oor  bem  Anrichten  gröfjtentheilä  auf  bie  gebratenen  ©rotfeheiben 
geftrichen,  bie  bann  fdjnell  im  Dfen  er^t^t  unb  barauf  um  bie 
angerichteten  Schnepfen  gelegt  »erben.  Anrichten  geflieht 
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9Rebf)üf)nem  beutlid)  genug  gegeigt  morben  ift.  3u  bemerfen  märe 
nod),  boß  föheintocin  ftott  beS  SrangtoeinS  gemäht  mirb. 


B.   ©epgel,  fett  auf  bie  £afcl  51t  geöen- 

1.   @ttte  ©alantine  t>on  einer  ßalfrste» 
(Galantine  de  Binde). 

(Eine  fdjöne  ftalfute  nrirb  nadj  bem  tupfen  leidet  flammirt 
(bie  fleinen  Jaunen  mit  ©prit  abgebrannt),  nochmals  rein  naa> 
gepult,  mit  einem  trodenen  Xua^e  abgemifd)!,  bie  Sü&e  bid  an'S 
filtie  unb  bie  glügel  bis  gum  erften  ©etenfe  abgehauen,  bie  #aut 
am  SRüden  ber  ßänge  nad)  aufgefdjnitten  unb  baS  gange  ©erippe 
aus  bem  51cifcr)e  gelöft,  meldjeS  mit  oieler  Sßorfic^t,  bamit  bie 
^paut  nidjt  burd)  ein  £od)  befdjäbigt  nrirb,  gefdjefjen  mufj.  Tie 
üalfute  nrirb  fobann  auf  ein  reinem  lud)  ausgebreitet,  ade  ©efjnen 
auö  ber  ßeule  herausgenommen,  bie  erhöhten  Xtyeile  beS  gleifdjeS- 
mit  einem  fdjarfen  Keffer  fl ad)  abgefdjnitten  unb  bie  Vertiefungen, 
tvo  fein  ftfeifdj  ift,  bamit  ausgefüllt,  unb  groar  fo,  ba&  baS  8Ietfa> 
gang  fl ad)  unb  gleidjmäfcig  öcrtr)eilt  ift.  ferner  roerben  2  1* 
(1  Kg)  ßalb-  unb  2  «  (1  Kg)  ©djmeinefleifdj  unb  2  $  (1  Kg) 
roeifeem  Sped  fef)r  fein  gefdjnitten,  angenehm  gewürgt,  im  9teib* 
ftein  geflogen  unb  burd)  ein  Sieb  geftridfen.  Xie  Stalfute  mirb 
innen  gehörig  mit  geroürgtem  ©alg  beftreut,  fingerbid  mit  ber 
Sarce  eben  übergetrieben,  über  biefe  ber  Sänge  nad)  halb  finger* 
bide  Streifen  Don  ©ped,  Trüffeln,  getonte  Odjfengunge,  unb  ab« 
gegogene  ^iftagien  gelegt,  biefe  Ieicr)l  in  bie  garce  cingebrüdt, 
bann  ttrieber  fingerbid  mit  ber  garce  überftridjen,  normal*  ©ped, 
Xruffeln,  ßunge  unb  Sßiftagien  unb  fo  nrirb  fortgefahren  bis  bie- 
ßatfute  rcid)Iid)  gefüllt  ift.  Xie  £aut  wirb  gufammen  genommen 
unb  ber  Sänge  nad)  gut  gugenäfjt.  WlSbann  in  eine  ©ertriettr 
feft  cingeroOt,  bie  beiben  (Enben  hinauf gef ablagen  unb  mit  ©inb* 
faben  neuartig  eingefdjnürt,  bann  in  ein  paffenbeS  ©efdu'rr  gelegt,. 
baS  Heingerfjadte  ©erippe  nebft  einem  ©tüd  berben  9unbfleifd> 
beigegeben,  gefalgen,  mit  QtoitMn,  getbe  föfiben,  ßorbeerbtatt, 
einige  ©eroürgnetfen  unb  <ßfefferförnern  gemürgt,  1  ßiter  roei&en 
#od)tt)ein  unb  Steifcr)brür)e  übergoffen,  unb  fo  fe$r  langfam  in  2 
©tunben  meid)  gefoct)!.  Xie  ©alantine  nrirb  fammt  i^rer  »rüfje 
über  Waty  an  einen  falten  Ort  geftellt,  am  anberen  Xage  heraus- 
gehoben, aus  ber  ©eröiette  genommen,  alle*  gelt  abgelöft,  ber 
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SÖinbfaben  ferauSgejogen,  fauber  jugefdjnitteu  tum  adelt  Seiten 
fd)ön  mit  <3>lace  beftridjen,  unb  auf  einer  langen  ©djüffcl  über 
gefaxte  Steif djfufy  gelegt;  aufjenferum  Wirb  biefelbe  mit  fcfön  ge» 
fajnittenen  Slfptttf  dritten  berränjt,  was  bem  (Sanken  ein  reia)e$ 
$lnfef)en  giebt. 

9lx.  2.   ftalfute  mit  Xrtiffeltt  gefällt» 

(Diudon  farci  anx  traffes). 

$)ie  gut  gemäftete,  nodj  nia)t  1  3afr  a^e  Ätttfute  wirb 
abgeftoc^en,  mann  gerupft  unb  fCammtrt,  mit  einem  SWeffer  öon 
innen  ba$  $3ruftbein  gefpalten  unb  beljutfam  auSgelöft,  bann  wirb 
fie  nodj  »arm  mit  Xrüffeln  auf  fotgenbe  SBeife  gefüllt.  2  bti  3  ^ 
(1 — l1/«  Kg)  Trüffeln  werben  gereinigt,  bünn  abgemalt,  bann 
runb  gefdjält  unb  biefe  Abgänge  werben  fein  gefdmitten  unb 
fammt  ber  Xrüffeln  nebft  bem  nötigen  ©alj  etwa«  feinen  $rau« 
tem  unb  500  Gr  ©pe<f  in  einer  gutfd&lie&enben  (Jafferotte  eine 
SBiertelftunbe  lang  gebünftet;  wenn  fie  falt  geworben  fmb,  werben 
biefe  Trüffeln  in  bie  ßattute  gefüllt,  biefe  fd)ön  na$  ber  Siegel 
breffirt,  bie  »ruft  mit  ©pedfdjeiben  bebedt,  mit  ©inbfaben  über» 
bunben  unb  fo  in  biefem  £uftanbe  8 — 10  Sage  an  einem  falten, 
tuftigen  Ort  aufgefangen.  $en  Xag,  an  weldjem  bie  Äalfute  $ur 
Xafel  gegeben  werben  fo£Cr  wirb  biefelbe  mit  SButter  beftridjenen 
SBogen  weites  Rapier  bebedt  unb  langfam  unter  öfterem  93egie&en 
2  bi«  2Vt  ©tunben  im  Ofen  gebraten.  (Sine  Xrüffel.©auce  wirb 
erfra  beigegeben. 

Hr.  3.  «ttf*aefttdd>eltt  mten  in  £onfommc. 

$iefe  werben  auf  biefelbe  Slrt,  wie  bei  ben  Äalfuten  ange« 
geben,  auagefnöctyclt.  3ur  Sawe  redmet  man  auf  jebe*  tfüfen 
mittlerer  ©rö&e  125  Gr  Ijalb  flalb««  unb  falb  ©djwein^adt. 
125  Gr  geriebene«  SEei&brot,  30  Gr  ©utter,  1  bi*  2  <£ier,  SRu* 
fatblütlje,  ©alj,  etwa«  ©ouillon  unb  nad)  ©elieben  in  »utter  ge« 
fd)wifcte  Sfjalotten,  femer  geriebene  2ftu3fatnu&,  weißen  Pfeffer, 
etwa«  helfen,  feine  Stpfelftnenfdjalen  nebft  Aragon.  9fca<$bem 
alle«  gut  buref  gerüf  rt,  geflogen,  burd)  '$  (Sieb  geftridjeu  unb  in  bie 
audgetnödjelten  $üfen  gefüllt  ift,  werben  biefe,  wie  oben  gezeigt, 
^ugenäljt  unb  in  einer  Stunbe  a  la  Braise  gar  gemalt.  Xann 
lägt  man  fie  (alt  werben,  fl&rt  ben  (5onfomm6  (pefe  oben)  unb 
ben  abgefetteten  ©raifenfafc  ba&u  nebft  (Eitronenfaft  unb  einem 
(SJIafe  SBein,  giefct  etwa«  babon  in  bie  berjierte  Sorm,  legt  bie 
&üfen  mit  ber  »ruft  nadj  unten  barauf,  unb  giegt  ben  übrigen 
(Sonfommö  barüber.  3m  Uebrigen  uerfäfrt  man  ganj  fo,  wie  ei 
Bei  ben  ^alfuten  angegeben.    #alt  geworben,  fippt  mau  ben  don. 
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fomm6  au3  ber  in  heiße«  SBaffer  getauften  gorm  unb  führt:  feie 
Sßergierungen  hübfa)  unb  gefc^ntadooß  au«. 

Hr.  4.    ftüfett  ttt  «fattt,  für  20  Ml  24  ?erfonen. 

(S*  ftnb  hiergu  recht  fleifchige,  große  ftfifen  erforberltch,  bic; 
ohne  fte  gu  fpiefen  ober  gu  farciren,  gar  gemalt  luerben.  Die 
ftüfen  werben  fauber  vorbereitet,  bog  fie  rueiß  ftnb,  mit  meiner 
frifcher  ©utter  beftrichen,  in  eine  mit  einem  Werfet  öerfe^ene 
Safferolle  gelegt  nnb  fo  tuet  fräftige  ©outflon  barauf  gegoffen,. 
baß  fie  baoon  bebeeft  ftnb.  Dann  legt  man  einen  mit  ©utter  be- 
fangenen ©ogen  Rapier  Darüber,  legt  auf  ben  (£afferofl'Deder 
Sohlen  unb  fefct  fte  gum  geuer.  Suoor  giebt  man  noch  einige 
fiorbeerblätter,  SttuSfatblüthe,  eine  mit  «Retten  beftedfte  3ttrieber 
unb  einen  3rocig  Aragon  ^injn,  ftreut  feine«  ®alg  über  bic  ftülen 
unb  läßt  fte  unter  mehrmaligem  ©egießen  in  V*  bis  1  ©tunbe* 
gar  bämpfen.  Dann  legt  man  fte  mit  ber  ©ruft  nach  unten  in* 
ein  anbereä  ©cfäß,  gießt  bie  ©ouiflon  burd)  ein  (sieb  barüber 
unb  lägt  fte  barin  ab  fühlen,  hierauf  flärt  man  ben  fchon*  fir 
weit  fertigen  ljetten  (£onfomm6  (Shtochen-^lualofung),  trepanirt  bie 
Äüfen  (b.  h-  gerlegt  fte  in  Keine  Xljeile)  unb  gießt  in  eine,  naa? 
©elieben  entmeber  mit  aufcgegaeften  Drüffeln,  au$gefteinten  Dltoen 
ober  in  (£onfomm6  getauften  förebSfchmängen  unb  @ä)eeren  t>er* 
gierte  unb  tt»o  möglich  mit  einer  Xüfle  ober  Düfle  oerfehene  gbrm 
ben  abgefüllten  (Jonfommä  einen  Singer  ho<h  hinein  unb  legt  eine 
Schicht  üon  ben  ßüfcnftücfen,  bann  eine  oon  Xrüffeln,  Sftorcheln 
ober  tteinen  Champignon«,  oßefi  Dörfer  gar  gemalt,  barauf.  3Ran 
fann  auch  in  gterliche  ©Reiben  gerfchnittenen  unb  in  furger  ©ruhe 
gar  gemalten  ^c^toefer  ober  £>al)nentämmc,  bie  burch  Abbrühen 
mit  f)ci&em  SSaffer  üon  ber  §aut  befreit  unb  V*  €;tunben  in 
©ouiöon  gar  gefocht  ftnb,  ftatt  ber  oben  ermähnten  Xrüffetn  u. 
f.  m.  nehmen,  hiernach  füllt  man  ben  übrigen  Gonfommä  über 
ba«  Eingelegte,  unb  gmar  fo  öiel,  baß  baburch  oie  gorm  gang 
gefüllt  nrirb.  SRan  fteflt  ledere  fatt,  taucht  fie  oor  bem  Anrichten 
in  heiße«  SBaffer,  töft  ben  flftonb  unb  tippt  bie  gorm  auf  eine 
ttnridjtfchüjfel,  gießt  SRahonnefer.@auce  in  bie  hohle  Dütte  ber 
gorm  unb  ftedt  biefe  (alt.  Der  föanb  ber  ©djüffet  wirb  ge* 
fdjmacfooll  belegt  unb  bie  übrige  SWahonnefen-Sauce  nebenbei  gur 
Xafet  gegeben. 

©otehe  (Berichte  macht  man  gewöhnlich  1  Sag  cor  bem  (Be- 
hauch unb  ftnb  für  24  ^erfonen  6  große  ober  8  Heine  ßüfen,. 
1  ©chroefer,  24  £ahnenf&mmc,  ber  nötige  (Sonfornmä  unb  bie' 
übrigen  Sleinigfeiten  nach  ©elieben  erforberlidj. 
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9*r.  5.   mttn  in  ilfatft  auf  türjere  9LtU 

$at  man  ftefte  Don  gebratenen  $üfen  ü&rig  behalten,  fo 
fdjnetbet  man  baS  Steift  in  Stüde.  23orf)er  löft  man  jebodj  bie 
Größten  ®nod)en,  Ijadt  fte  nebfi  #att  unb  ©einfnod>en  nnb  fefct 
fte  mit  Seinen  auä  getontem  Sieifa)  ober  gut  gereinigten  unb 
blandjirten  Sdjtoarten  mit  Äüfen«3üS,  einer  ßnriebel,  $eterfttien« 
tourjeln.  helfen,  einem  Lorbeerblatt,  Satj  unb  2  ßiter  SSaffer  ju 
Seuer,  lägt  fie  2  Stunben  lochen,  giefjt  fte  bann  bura)  ein  ©teb, 
jefct  fte  mieber  mit  ditronenfaft  jum  geuer  unb  Hart  fte  mit  2 
bis  3  $alb  gu  S<$aum  gefangenen  Crttoctg.  #ternacf|  belegt  man 
bie  gorm  abtoedtfelnb  mit  auSgejadten  ßitronenfajeiben,  Sdjetben 
Don  fyirtgefodjten  ©iera,  bie  man  burd)  föotljebceteffig  jietyen  fann, 
Keinen,  in  fd>räge  ©tücfe  jerfäjnittenen  grünen  Surfen,  legt  bie 
&üfenftücfe  barauf,  bann  nrieber,  roemt  man  Witt,  ©Reiben  Don 
geräucherter  Ddtfenjunge,  Sdjroefern  ober  Keinen  gricanbellen, 
gie|t  ben  geftörten  (Sonfomme  barüber,  bid  bie  gorm  Dod  ift, 
ftellt  fte  !att  unb  typt  fie  nadjfjer  au«  ber  gorm.  »eint  Sin. 
rieten  giebt  man  eine  SWatoonnefen-  ober  EJctnte«Sauce  jur  Xafel. 

9h.  6.  9te*$fil>tter  in  «fftift. 

$at  man  Uebriggebtiebene*  Don  gebratenen  9tebfjüf>nero,  fo 
fann  man  mit  wenigen  3ugaben  noa)  ein  gute*  (Seric^t  baoon 
bereiten,  toenn  man  fta)  na$  ber  in  Doriger  Kummer  gegebenen 
IBorfdjrift  richtet.  SRan  fann  jeboa)  ftatt  ber  Gier  unb  Surfen, 
Trüffeln  unb  (£ljampignon3,  bie  Dorijer  gar  gemalt  ftnb,  mit 
einlegen.  ÜÄan  ferbtrt  fie  auf  biefetbe  Söetfe  mit  einer  SRanotntefai' 
Sauce. 

9er.  7.   Zd)ttcpfen  in  IlfpUt. 

Uebriggebliebene  ober  frifaj  gebratene  ©djnepfen  famt  man 
<mf  biefetbe  IKrt  bereiten,  nur  maä)t  man  Don  bem  feingefjadten 
(Eingeroeibe  eine  garce,  ftreicr)t  fte  auf  in  SButter  gelb  gebratene 
unb  fait  geworbene  Semmelfdjeiben,  fdjneibet  btefe  in  jterlicbe 
©rüde,  legt  fie  mit  ben  in  feine  güeta  gefdjnittenen  Sdjnepfen« 
ftüden,  Xrüffeln  unb  ©fyannriguouÄ  in  bie  gorm  unb  gtefct  ben 
$ettärten  (Jonfommä  ober  oem  bem  bei  „Rümmer  in  $lfpift/;  be« 
fdjriebeuen  Äfoitt  barüber. 

9er.  8.   $*if*e  ditbh^net  in  ttfrttt. 

für  24  bt*  30  $erfonen. 

$>ter$u  ftnb  6  bi&  8.  junge,  fteifdjige,  nidjt  ju  alt  gesoffene 
föebf)üf)ner  erforberüdj.    9Ran  reinigt  fte  fauber,  legt  beim  flu*« 
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nehmen  Seber,  £erj  unb  2Ragen  atiein  unb  brüljt  fte  ab.  $>te 
"SRcbljüfiner  werben  bomt  fein  gefpidt  ober  mit  Sped [Reiben  be- 
bunben  (borbtrt)  unb  faftig  am  Sptefj  ober  in  ber  Pfanne  ge> 
traten. 

9iad)bem  ftc  abgefüllt,  fdjneibet  man  ba$  &Ieifa)  in  ootten 
Etüden  herunter.    9Ran  beginnt  bei  ben  beuten,  toetdje  man  in 

2  Stüde  jeriljeitt,  inbem  man  oon  ber  inneren  Seite  befjutfam 
"bie  Jhtod>en  bcrauMöft,  trennt  bann  bon  beiben  Seiten  baS  ^öruft* 
fletfdj  ab,  fdmeibet  e$  in  frfjräge  SiletS  (oon  jeber  Seite  2 — 3 
Stüde,  unb  orbnet  ftc  nebeneinanber  auf  eine  Sdjüffel.  hierauf 
todjt  man  bie  hellbraune  SRebbübner»3ü3  mit  etwa«  oon  ber  fdjon 
fertigen  &fpift«Sauce  lo$,  frreidjt  ftc  bur$  ein  Sieb  unb  füßt 
tmoon  auf  bie  SRebljüljner,  baß  ftc  ftd)  gallertartig  barüber  anfefct. 
3Damt  öerbedt  man  bie  Sd)üffel,  fteQt  fle  fatt,  fdmeibet  ba* 
{leine  Sleifd),  jebodj  o^ite  $aut  unb  Seinen,  t>on  bem  ©crippe 
ab  unb  fefct  e$  ebenfalls  bei  Seite.  Xie  jerbadten  ßnodjcn  fodjt 
man  in  einer  reinen  (SafferoKe  mit  1  ßiter  oon  bem  Slfpift  Vi 
Stunbe  unb  brüdt  ftc  barnadj  burdj  ein  Sieb  gut  au$. 

Wiü  man  ö.  8  9iebf)üf)tter  in  $tfptft  bereiten,  fo  nimmt 
man  f)ierju:  6  gut  abgebrühte  ftalbsfüfje,  3  G  (lVi  Kg)  Äatb- 
fleifa?,  ein  aüe*  #u$n  (toooon  ba$  ©ruftflcifc^  unb  bie  ßeber 
nebft  bem  &(einffetfd),  fccldje  man  aud>  mit  feinge^adtem  9Rarf 
sermifebt  §at,  jur  Bereitung  ber  Sarce  genommen,  biefe  attbann 
burd)  ein  Sieb  geftrteben  u.  f.  to.,  ba8  übrige  Steift  aber  in 
Stüde  jerfjadt  nrirb),  fefct  e3  jufammen  mit  3—4  ßiter  SSaffer 
^u  Seuer,  febäumt  e$  gut  ab,  giebt  r.od)  250  Gr  in  Keine  Stüde 
^erfdjnittenen,  mageren,  ro^en  ©dnnfen  nad>  unb  lägt  e3  jufammen 

3  Stunben  foeben.  9tad>  biefer  Qtit  nimmt  man  ba$  Sett  ab, 
tljut  einige  <Sf>atottcn,  ßorbeerblatter,  Aragon,  ettoa*  Stottmert 
baran,  bodj  erft  naajbem  e$  auSgefdjäumt  fyat,  unb  giebt,  toenn 
man  cd  bann  burd)  ein  Sieb  geftridjen  unb  normal*  abgefettet 
$at,  ben  Saft  oon  2  Zitronen,  ein  ©tergta*  oott  guten  Söei&mein 
unb  ettoa*  ganje  2Ru*latblüt!>e  Innju,  unb  fefrt  ben  Hfpift  bamit 
ju  Scucr  $u  ber  Übrigen  abgefetteten  3ü*  oon  ben  !Rebf)üt)ncro. 
SBäljrcnbbcm  fdjtägt  man  ba«  Söeifje  öön  6  bis  8  ©iern  ju  falbem 
Scfjaum,  giebt  cd  (angfam  ju  bem  jum  Seuer  ©efefrten,  fatjt  e* 
ettoa*,  läfct  e3  jugebedt  lA  Stunbe  auf  getinbem  Seuer  ftd)  Haren 
itnb  giefct  e*  barauf,  toie  e3  beim  klären  be«  (Sonfommä  be* 
fdjrieben  ift,  burd)  einen  @el^c*©eutet  ober  audj  bur(^  eine  Seröiette, 
lud  ed  rea^t  War  bttrebtäuft. 

9htn  »erben  bie  ^erjen,  Wagen  unb  Seber  nebft  bem  fttein« 
fleifaj  ber  ^ü^ner  feinge^adt,  250 Gr  oorgefoditer  unb  toieber  fattge« 
loorbener  Spcd  jur  §alfte  in  feinen  SBürfetn  unb  ba$  übrige  fein 
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ou8gcfd>abt  unb  xapixt  jtoifdjen  bie  garce  gegeben.  2)amt  rufjrt 
man  126  Gr  sertaffene*  Sajmalj,  2  fcibotter,  1  gan^e*  (Ei,  125  Gr 
geriebene«  SBeißbrot,  ba«  richtige  Salj,  SKuSfatnuß,  geftoßene 
helfen,  1  Söffe!  boH  <ßarmefanfäfe  unb  etwa*  »eigen  «Pfeffer  $n 
einer  guten  Sorte,  ftreidje  fie,  »enn  fie  im  Sttörfer  geftoßen,  bura> 
ein  lofe*  Sieb,  giebt  ben  in  SBürfel  gefajnittenen  Spccf  Zittau  unb 
nad)  ©elieben  aud)  Xrüffeln  unb  Gfjampignon*.  Sud)  fonn  man 
baS  Hein  geljadte  gleifa)  öon  bem  2ftebl)üfmcr.©ertppe,  mit  etwa«- 
Sala  unb  3ü$  toon  ben  föebfniljncrn  öermifd>t,  oermenben,  wenn 
c$  nieftt  jum  Slu&füllcn  ber  fteulenftäde,  »orau*  bie  ftnodjen 
gclöft  finb,  gebraust  werben  fott;  boa)  barf  fein  rofje«  glcifd)  mit 
äur  garce  genommen  »erben.  9iun  formt  man  üon  ber  garecn- 
maffe  Heine  £erjen  unb  länglia)e  grittureä,  legt  fie  auf  ein  mit 
3»iebad  beftreutcS  ©rett,  »enbet  fie  barin  um,  btdt  fie  in  ©ad« 
butter  auf  beiben  Seiten  gar  unb  nimmt  fie  bann  $um  &alt»erben 
aud  ber  ©uttcr.  Sobann  nimmt  man  eine  große  fran$öfifd)c  gorm 
mit  einer  Xßtte  tterfef)en,  reibt  fte  mit  feinem  Gel  gut  ein,  legt  fie 
mit  Dlioen,  Sßiftajien  ober  auäQqacften  Xrüffctfc^eibcn  auS,  gießt 
et»a8  flaren  Slfpift  barüber,  unb  legt,  »enn  biefer  falt  ge»orben, 
ade«  ©orbenannte  fo  Innern,  baß  cd  beim  Ätppen  ber  gorm  ein 
fdjöneS  Slnfe^en  Ijat.  So  legt  man  j.  ©.  an  ben  Seiten  ab* 
»cdjfelnb  ba$  ißruftfleifd),  bie  beulen,  bie  gritturei  mit  einigen 
Dlioen  unb  Xrüffeln  u.  f.  ».,  gießt  bann  ben  Ijatb  falten  Haren 
ftfpift  barüber,  baß  er  über  bem  (Eingelegten  ftef)t,  unb  ftettt  bie 
gorm  gum  $alt»erben  in  SBaffer  ober  auf  (Eis.  9ßad)bcm  man 
bie  gorm  auf  bie  Slnridjtfdjüffel  umgefippt,  richtet  man  fidj 
beim  ©eruieren  berfelben  nad)  bem  bei  ben  „$alfuten"  Qlcfagten. 
©eim  Stnridjten  giebt  man  nodj  eine  SRatjonnefen  •  Sauce  babei 

9fr.  9.   ©afatttme  fcott  Mcbfyüfyuem. 

2Jton  nimmt  ju  einer  ©alantine  für  24  ^erfonen  6 — 8  junge 
unb  »o  möglidj  frifa)  gcfdjoffcne  $Heä$üJmcr.  Sie  »erben  fauber  ge- 
reinigt unb  bie  ftöpfe  bis  auf  einen,  ben  föönften,  abgefdjnittcn.  3tn 
btefem  Äopfe,  ber  mit  bem  £alfe  bidjt  am  Rumpfe  abgenommen 
»irb,  muffen  bie  Sebent,  mit  tfuftiafmtt  berjenigen  am  #alfe,  »er« 
bleiben;  ebenfo  »erben  2  fdjöne  glügel  mit  ben  rotygelben  Unter« 
febem  bt*  junt  ttnridjten  aufbewahrt.  $>ie  gemafdjenen  unb  bann 
abgetrotfneten  SRebljüfmer  umbinbet  man  mit  Specfföeiben,  ftedt  bie 
§erjen,  ßeber,  ein  Stüdajen  ©utter  unb  Salj  in  bad  3nnerc  unb 
bratet  fte  am  Spieß  ober  in  ber  Pfanne  in  8/*  bi«  1  Stunbe  gar. 
$)ie  3ü«  »irb  mit  ©ouitton  loägefodjt  unb  bie  eingebunbenen  ^üljncr,. 
toon  ben  gäben  unb  bem  Spcd  befreit,  jum  «brüllen  in  ein  trbcnr* 
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©efäß  gelegt.  3n$roifd)en  Bereitet  man  einen  gellen  Sonfommä 
(f.  Sonfomme).  Die  bort  angegebene  Ouontität  ift  in  oorliegenbem 
aoQc  gerabe  fjinreidjenb.  Die  S  n  od)  cn  tu  erben  hierauf  au§  ben 
SRebljütmern  gelöft,  ba«  Heine  gleifdj  &om  ©erippe,  fo  foie  aua> 
etma«  oon  bem  gebratenen  ©ped  fein  getyaeft,  ein  toenig  ©raten- 
3ü«,  ein  Söffet  üoCt  (£onfomm£,  9Ru«farnu&  unb  ©alj  baju  ge» 
geben  unb  biefe«  überall  in  bie  fnodjenleeren  ©teilen  gebrüeft.  Die 
oon  ber  $aut  befreiten  SBruftftüde  »erben  mit  au«gejacften  Drüffel« 
fdjeiben  gefpitft,  bann  burdj  geHärten  Sonfomme  gebogen  unb  jum 
(Srfalten  bei  ©cite  gefefct.  Da«  ©erippe  toirb  unterbeffen  Kein 
gcljacft  ober  geftoßen  unb  mit  1  fiiter  oon  bem  Sßadjgefodjtcn  be« 
(Soufomme«  jum  geuer  gefegt,  fur§  cingefoc^t  unb  julefct  ftarf 
bura)  ein  Sieb  geftridjen.  9hm  bereitet  man  eine  garce.  |>at  man 
2  SRebfjüfmer  mefjr  gebraten,  fo  finb  biefe  fjierju  am  geeignetften, 
roo  nitf)t,  fo  bebient  man  ftd)  eine«  frifd)  gebratenen  SRetj-  ober 
£afenbraten«  ober  in  ©rmangelung  berfelben  2  gebratener  Dauben. 
Da«  Steifer)  mirb  ge^arft.  3Jcan  fefct  hierauf  bie  oon  bem  ©erippe 
gefönte  3ü«  nebft  ettoa«  oon  bem  (Jonfomme  jum  geuer  unb  rü^rt 
bie«,  menn  e«  jur  richtigen  Slür§c  eingelöst  ift,  mit  einigen  @i« 
bottem  ab.  Da*  ge^aefte  gleifa?,  ettoa«  oon  bem  feingebratenen 
Söratfped,  geriebene«  Weißbrot,  ©als,  Kräuter  unb  ©emürj  giebt 
man  nun  31t  ber  btcffctimg  abgerührten  Sauce,  ffreidjt  bie  garce 
auf  eine  naß  gemachte  Sdjüffcl  au«,  lägt  jte  ettoa«  abfüllen  unb 
roßt  bann  fo  oiel  Heine  ftlöße  at«  «ebtjiUmer.ßöpfe  ba  finb.  SBon 
ber  nod)  fibrgien  garce  madjt  mau  Heine  grttture«,  bie  man  in 
6i  !ef)rt,  in  3roicbacf  (mit  ^armefanfäfe  oermiföt,  umtoenbet  unb 
in  Söacfbuttcr  hellbraun  batft.  ©eoor  man  $um  Slu«legen  ber 
5orm  fcfjreitet,  fjat  man  nod)  einige  f>art  gefodjte  <£ier  unb  einige 
Drüffeln  in  ©Reiben  gefdmirten,  ^eterfiüe  in  fodjenber  ©utter 
gebaefen  unb  einige  ^iftajicn  in  güet«  gefdmitten.  (Sinige  <£ier 
roerben  bann  nodj  in  lange  ©Reiben  gef Quitten,  unb,  ben  glfigel» 
fpifcen  ber  9lebf)üfmer  äimlid),  mit  einem  fdjarfen  Keffer  au«ge$adt. 
3ft  nun  ade«  bi«  gum  füllen  ber  gorm  fertig,  fo  mirb  biefe  mit 
SWanbclöl  aufgerieben,  toieber  au«gettnfd)t  unb  ettoa«  oon  bem 
©onfomme  auf  ben  Söoben  ber  gorm  gegeben.  Dann  legt  man 
fdmell  biejenigen  ©adjen  mit  einer  ©pidnabel  hinein,  loeldjc  obenauf 
al«  Sterbe  bienen  foHen,  al«:  Ijalbe  au«gejadte  Xrüffclfcfjetben, 
Heine  ^ifta^icnblätter,  gebaefene  ^eterftlte,  ba«  ©elbe  unb  SBeifte 
oom  (£i  fein  gefdmitten,  einige  ftron««  unb  Sotjauni^bcercn  u.  f.  tu. 
unb  übergießt  c«  mit  etroa«  Ijalbfaltem  donfomme,  fteHt  bie  gorm 
in  (alte«  SBaffer  ober  auf  <$i«  unb  läßt  ben  (Sonfomme  auf  ber 
Cfinlagc  erftarren.  9htn  merben  bie  einzelnen  ^Heb^ür^nerftücfc 
(juerft  bie  ©rufte)  einanber  gegenüber  hineingelegt,  hierauf  bie 
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Keinen  Mö&e  alt  fföpfe,  in  welche  ein  fpi&e*  Xrüffctftücf  äfft 
Schnabel  etngefteeft  unb  2  (Korinthen  aÖ  Äugen  eingebrüdt  werben ; 
bic  Slügelfpifren  an  ben  leiten  »erben  öon  gefchntttenem  eiweifc, 
Welche*  oorher  burch  braune  3ü$  gezogen  ift,  bereitet,  barauf  bie 
mit  Xrüffeln  gefpicKen  Äeuten,  in  ben  Swifchenrctttmen  auSgezacfte 
Xrüffelfchetben  u.  f.  m.,  biefed  atte*  mu&  überhaupt  fo  georbuet 
unb  eingelegt  werben,  bafj,  wenn  bie  gorm  gerippt  worben  ift,  ed 
burd?  ben  gellen  Karen  Sonfommä  ba*  Slnfehen  erhält,  aU  wenn 
bie  Rebhühner  au*  bemfelben  emporzufliegen  im  begriff  ftnb.  ©elbft. 
oerftänblich  mu&  bei  bem  ©inlegen  jebc  einzelne  Schicht  öorerft 
Wteber  erfalten,  et)e  bamit  fortgefahren  wirb;  at*  Verzierung  be< 
bient  man  fidj  eine*  mit  braunem  Satinpapier  ummitfelteu  Stäb« 
djen*,  an  meinem  öon  bentfetben  Rapier  ein  Vogelrumpf  nebft 
Sieb^utjnfopf  unb  glügel  befeftigt  finb,  ben  man  bann,  gleichfam 
al*  eine  Xrophäe,  oben  in  ber  ©alantine  aufpflanzt  3Ran  belegt 
ben  9ianb  berfelben  mit  flarem  (Jonfommä,  Woraus  man  glätter 
unb  grittüre*  geformt,  mit  $eterfilie,  auSge^adien  teitronenfehetben 
unb,  wenn  leine  hafteten  auf  bie  Xafel  fommen,  auch  mit  Keinen 
glorantö  bon  Suttertetg,  Sorbetten  unb  gefjadten  ©iera  gefüllt 
9ttan  feroirt  auch  eine  äRatjonnaifen-Sauce  ^ierju.  gafanen  werben 
auf  biefelbe  SBeife  zubereitet,  nur  muffen  fie  länger  braten. 

9fr.  10.   ®a\anünt  mit  gfafaneu  *13  $aupt» 

(?ttt(agc  baritt« 

hierzu  finb  am  beften  bie  jungen,  frifchgefchoffenen  gafanen; 
tonn  man  aber  nur  attgefet) offene  erhalten,  fo  müffen  biefe  juoor 
in  eine  äftarinabe  gelegt  »erben  unb  24  Stunben  barin  burch- 
Zielen,  Sie  werben  atäbann  fein  gefpidt  (borbirt)  unb  eutweber 
(fte|e  ben  betreff enben  Hrtifel),  am  Spiele  ober  in  ber  Sorten- 
Pfanne,  ober  auch  im  Ofen,  mit  hellbrauner  $utter  übergoffen, 
gebraten,  ©ährenb  be*  ©raten*  werben  fie  $u  öfteren  SKalen 
mit  ber  Vutter  übergoffen,  fo  wie  auch  in  3  SRaten  richtig  ge« 
falzen.  3*  nach  *hrcr  Gfrö&e  ftnb  bie  gafanen  in  1  bi*  \l/t, 
alte  in  2  Stunben,  fabn  faftig,  (eflfaaim  unb  mürbe  gebraten; 
fobann  werben  fte,  wenn  fie  $alb  falt  geworben  finb,  in  Keine 
^ortionaftüde  gefchnitten  unb  bie  Änoa)en  betmtfam  au*  bem 
Sieifche  gelöft  SRan  lügt  fie  oollenb*  erfalten  unb  gie&t  bann 
ben  (£onfomm6,  welcher  mit  3üS  recht  gut  oermifcht  ifc  Darüber. 
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(gifte  Kfctljeifoitg. 


Anfertigung  üerfdjicbener  Rubeln,  compafter  S9rei^ 
Uftefjl*  unb  ©ierftieifen,  auc^  ber  uerfdjiebenen  fatten 
9tei3*  unb  95crgf^eifen  mit  ©ctec  unb  grüdjten. 

A.  Rubeln. 

SRr.  1.   @etoö!)ttMd)er  Kufcelteig» 

HJton  rü^rt  2  (Sigetb  unb  ein  ganje*  (Si  Hein,  giebt  baju 

1  Söffet  boll  fügen  fRaljm  ober  9ttitdj,  ein  toentg  ©at§  unb  ettoa« 
3Hu$fatbtüt§e,  rütjrt  bamit  fo  biet  9Hef)t  ats  bie  (Sier  faffen  tonnen, 
unb  fo  lange,  btt  ed  ganj  bon  ber  ©djate  abläßt,  fnetet  ba$ 
©an$e  auf  einem  ©atfbrett,  baß  e*  ein  fdjöner,  fefter,  ttarer  $eig 
nrirb  unb  rollt  tfjn  ganj  bünn  au*,  hierauf  läßt  man  t$n  ein 
Tuentg  austroemen,  jcunetDet  Dann  ^  ^ytitger  orette  tötretyen  oabon, 
legt  mehrere  auf  einanber  unb  fct)ncibct  mit  einem  fdjarfen  9tteffer 
rec^t  feine  Rubeln,  ftreut  fte  mittetft  eine«  breiten  Keffer*  auf 
eine  ©djüffel  au*einanber  unb  giebt  fie  Vi  ©tunbe  bor  bem  &n« 
rieten  redjt  totfer  in  foajenbe  Söouiüon  ober  aJiitd)fup|>e.  SRan 
!ann  fte  aua)  in  toajenbem  Söteffer,  mit  berfetjen,  übertönen, 
in  einem  $)urtt)fdjtag  ftbnetl  abteefen  taffen,  in  «ouiflon  geben  unb 
langfam  umrühren.  $iefe  Ouantität  ift  $inreta)enb  für  16  bi* 
20  ^erfonen. 

9fr.  2.   ©elber  ftttfetlteig* 

HJlan  nimmt  Safran,  (für  8  $fg.)#  fliegt  ungefähr  2  ©ßtöffel 
t>otI  fodjenbeS  2Saffer  barauf  lägt  e«  7«  ©tunbe  bamit  flehen  unb  gießt 
t£  bann  burd)  ein  €>ieb.  Qu  1  föbotter  unb  2  ganzen  (SKern 
giebt  man  ben  ttbguß,  ein  tuenig  Safy,  eine  SKefferfbifce  bott 
3ngtt)er,  unb  etroa«  geftoßene  9Jhi«fatbtume,  rüf)rt  fo  biet  9Ret)l 
baju,  bi*  ftä)  ber  $etg  bon  ber  S^ate  ablöft,  fnetet  Ujn  bann 
auf  einem  Söacfbrett  redjt  War  unb  fejl  au«,  fdjneibet  benfelbei  in 

2  XI)  eile  unb  rollt  Üjn  bann  redjt  bünn  au«.  3fcad)bem  er  etwa« 
gelegen  fjat  unb  abgetrodnet  ift,  fajneibet  man  fingerbreite  Streifen, 
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unb  boöon  feine  Kübeln.  $mt  man  fleine  SluSfteehcr,  fo  fönnen 
fletne  ©temc  ober  Sigurcn  auSgeftodjen  merben.  9Kan  benufct  pe 
$u  Braunen  Suppen  ober  ©ouiflon.  Qu  einer  fteinen  Quantität 
nimmt  man  1  ©i,  1  Söffe!  SBaffcr,  @at*  unb  fo  öiel  2Reht,  baß 
biefeS  eine  paffenbe  Seigmaffe  abgtebt,  meiere  bann  metter,  roie 
oben  gezeigt,  $u  bereiten  ift. 

Kr.  3.   9tabeltei$  511  nad)([emad)tcn  Wlatavoni,  bie 
tu  Suppen  ober  al$  OTcljifacifc  ju  geben  ftttb. 

9Han  nimmt  8  Eigelb  unb  2  gan$e  ©ier,  rührt  pe  Kein, 
giebt  65  Gr  gefdjmoljene  Butter  nnb  2  Eßlöffel  bott  fügen  Kahm 
hinju,  außerbem  einige  fein  geftoßene  meiße  ^fefferförner,  ctmaS 
HRuSfatblnthe  unb  ein  menig  Salj,  unb  rührt  bann  fo  üiel  SKehl 
ein,  bog  eS  ein  fdjöner  Kubcltcig  trirb.  3cfct  fnetet  man  ben- 
felben  nicht  $u  feft,  rollt  ihn  bann  mefferrücfcnbicf  au$,  unb  lagt 
ihn  etmaS  ausrufen;  nadb^er  fdmeibet  man  ir)n  in  gute,  bäumen« 
breite  Streifen,  unb  biefe  in  fdjräge,  fingerlange,  platte  Kübeln, 
meiere  in  auf  bem  Seuer  (cticn  bereit  ftchenbem,  üollfochenbem 
Gaffer  mit  etmaS  Sal$  übergefod)t  merben.  9Kan  gießt  bie 
Kubelu  baniad)  auf  einen  $)urchfd)lag  ab,  fefct  fie  mit  guter  fetter 
SBouiUon  unb  einem  Stüd  Butter  mieber  auf*  fVeuer  unb  läßt  pe, 
unter  öfterem  Kachfehen  unb  Slnrütteln  ber  ßafferolle,  noch  V* 
Stunbe  fofC)cn.  9Jcit  ber  Sct)aumielle  herausgenommen,  läßt  man 
fie  gut  abtropfen  unb  legt  pe  in  Schichten  auf  eine  mit  geriebenem 
$armefan*  ober  englifchem  $äfe  beftreute  Sct)üffel,  unb  jmar  fo, 
baß  £nrifrf)en  jebe  Scftidjt  Kübeln  and)  eine  Sdudjt  ftäje  unb  auf 
bie  Iefctcre  eine  biefe  3rfiid)t  geftreut  unb  Heine  Stüde  Butter 
bicht  nebeneinanber  aufgelegt  merben.  Sie  werben  im  Ofen  ober 
auc^  fluf  Sanb,  welcher  mit  $apier  bebedt  wirb,  ober,  junidjcn 
2  6d)üffeln  ober  Vellern  auf  ein  Kofi  gefegt,  über  mäßiger 
Äohlenhifce  gebaden,  bie  fo  lange  unterhalten  wirb,  bU  bie  Kübeln 
nad>  lU  Stnnbe  auSgebaden  pnb  unb  gu  Xifdje  gegeben  werben 
fönnen. 

Kr.  4.    $irocfett  fit  9htbeltetg. 

Xa$u  verfertigt  man  ben  Xeig,  wie  in  Kr.  1  öorgefd)rieben, 
unb  rollt  ihn  bflnn,  ungefähr  bis  jur  ©ide  eine«  SJcefferrüdenS 
an£,  bann  macht  man  je  nach  Stebarf  eine  Sarce  üon  1  ober  2 
gebratenen  äatbSniercn.  Kalbern  bie  Kieren  falt  geworben  pnb, 
merben  pe  gerieben,  bie  Sibern  jurüdgelaffen  unb  wo*  fonft 
nicht  gerieben  merben  !ann,  fein  gefmdt.  3efrt  merben  lwtt>  fo 
oiel  fein  gefchnittene  Swicbeln,  al*  bie  Kieren  pnb,  in  93urter 
weid)  gefchmijt  unb  $u  ben  festeren  gegeben,  wie  auch  3  fwrtge. 
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föchte,  falt  getoorbene,  Kein  gefyacfte  (Sibottcr ;  bann  rüljrt  man 
einen  ßöffel  ooH  fü&en  föafym,  ettoa«  fein  geriebene  9Hu«fatnu&, 
Pfeffer,  ©al$,  fein  geftofeene  Helten  unb  3  (Stbotter  baju  unb 
tnifdjt  e«  gut  $ufammen  burd).  £at  man  gerabe  gebratene«  ®alb$« 
nierenfett,  fo  fdjneibet  man  e«  in  ganj  feine  SBürfel  unb  mifcf)t 
t«  unter  bie  garce.  9lun  fd>lägt  man  ba«  SBet&e  ber  3  <5ter 
flein,  beftreidjt  bamit  ben  Sfcubetteig  Ijanbbreit  unb  legt  nad>  ber 
tReilje  auf  ben  befrridjeuen  9htbe(teig  immer  einen  ©fclöffet  boD  oon 
ber  garce,  läfjt  2  Singer  breite  3tt>ifd)«iräume,  brüdt  biefe  oorne 
redjt  feft  an  unb  fdmeibet  mit  einem  ©adrabe  fjalbmonbförmtge 
^iroden  baöon.  ©leibt  nod>  etttm«  Xeig  übrig,  fo  fnetet  man 
benfelben  jufammen  unb  rollt  if>n  auf,  fdjneibet  Rubeln  baoon, 
toelc^e  man  bann  $u  anberroeitigen  (Suppen  ober  fonft  benufceit 
fann.  V«  ©tunbe  bor  bem  Slnridjten  fefet  man  ©adbutter  auf« 
geuer;  roenn  biefelbe  fod)t,  beftreidjt  man  bie  abgcfdjnittenen  ©eiten 
ber  Sßiroden  abermal«  mit  ©i,  bamit  fie  nid)t  auffpringen  unb 
baeft  fie  fd)ön  gelb  au«.  SWan  fann  ju  ben  «ßiroden  aud)  ab« 
gebrannten  Xeig  nehmen,  melier  bei  „SRarmorirten  Slö&eu" 
betrieben  ift.  $ie  Groden  fönnen  audj  fdjnell  Wandert  unb  auf 
einen  flauen  *ßlafonb,  morin  etwa«  ©utter  gegeben  ift,  im  Dfcn 
gar  gebaden  toerben,  bie  bann  bei  ©Uppen  unb  föagout«  ju  Oer« 
tuenben  finb. 

Slnmerfung.  Qum  gülfel  in  gtorant«  bient  bie  eben  be« 
f Unebene  Sßiercnfüllung  ebenfall«  unb  ift  foldje  ju  16  glorant«, 
tooju  250  Gr  ©utterteig  genommen  ift,  genügenb,  bie  au«gerodt, 
in  Streifen  bon  4  gingerbreiten  gefdjnitten  unb  mit  (5i  beftric^eu 
tuerben.  SOßan  legt  hierin  t>on  ber  garce,  d^nlia>  nrie  bei  ben 
Ißtroden,  fölägt  fie  jufammen  unb  fdjnetbet  fie  nrie  $atbmonbe 
mittelft  be«  ©adrabe«,  legt  fie  bann  auf  ein  mit  9Ref)I  beftreute« 
©ledj,  beftreidjt  fie  mit  (Si  unb  badt  fie  bei  guter  Ofen^t^e  V* 
©tunbe.  2>ie  glorant  finb  bann  ebenfall«  bei  Suppen  unb  $um 
©etegen  bon  feinen  gteifa>  ober  ©eflüget«@eria)ten  ju  bertoenben. 

9tt.  5.    $*hibcln-(w  ratin. 

3ttan  mad|t  Don  einem  ganzen  (Ei,  3  föbottern  unb  3  Söffet 
t>oH  ffljien  föafjm,  etwa«  fein  geftofjencm  (Janeet,  etroa«  Satj  unb 
fo  Diel  feinem  3Rel)l,  al«  bie  glüfftgfeit  guldfit,  einen  SHubelteig, 
legt  benfelben  auf  ein  ©aefbrett  unb  brürft  i$n  au«einanber.  $ann 
legt  man  30  Gr  frifa^e  ©utter  barauf,  fdjlägt  ben  Xetg  jufammen 
unb  fnetet  Ujn  au«,  bajj  er  rcdjt  ftar  ift,  rollt  benfelben  bann 
Mnn  au«einanber,  föneibet  2  ginger  breite  ©treifen  unb  baoon 
bie  «Rubeln.  3e$t  fefct  man  na#  ©erl)ftttni&  reid>lic$  mi$  mit 
etwa«  ganjem  daneel  unb  9ftu«fatblume  jum  geuerj  foc^t  biefelbe, 
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fo  giebt  man  einen  X$eil  her  Rubeln,  meldte  man  in  Zettle  ge» 
theilt  $at,  hinein  unb  lagt  fte  gut  foä)en.  ^oma^  nimmt  man 
biefe  mit  ber  ©a)aum fette  ^eraud  unb  fährt  fo  mit  ben  übrigen 
fort,  bis  fte  alle  finb.  SRmt  ^adt  man  eine  ^albe  geräucherte 
3unge  bom  fpifcen  (Jnbe  fein,  beftreidjt  eine  runbe  ©chüffel  biet 
mit  Butter,  frreut  ettoaS  geriebenen  englifdjen  ääfe  barin  umher, 
gießt  125  Gr  gefä)mol$ene  SButter  hinein,  SRudfatblüt^e  unb  5al$ 
unb  rührt  e£  mit  einer  ©abel  burd).  Stenn  legt  man  eine  Schicht 
Rubeln  auf  ben  ©oben  ber  ©chüffel,  barauf  eine  ©deicht  oon  ber 
gehabten  Dchfcnjunge,  nrieber  9htbcln  u.  f.  ro.  unb  $ule$t  obenauf 
«Rubeln. 

$)icrnacf)  quirlt  man  6  ganje  föier  mit  1/t  ßiter  fügen  ^afjnt 
Mein,  gießt  e£  aflmälig  über  bie  9hibeln,  ba,  roo  man  fenfredjt 
mit  ber  ©abel  in  biefetbe  hinein  ftiebt,  baß  bie  Slüffigfeit  bureb» 
$ief)t  unb  baeft  fie  auf  ©anb  in  ber  iortenpfanne  in  8A@runben 
gar;  in  ber  lefcten  SBiertelftunbe  beftreicht  man  fte  nochmals  mit 
ßigelb,  raoju  ein  menig  SWila)  gefa)lagen  ift,  unb  befrreut  fie  bann 
mit  <ßiftajien. 

iie  Rubeln  bürfen  nur  eben  fjellgelb  gebaefen  fein.  SBenn 
man  bie  ©djüffd  abroifctjt,  belegt  man  ben  SRanb  berfelbcn  mit 
einer  falben  in  ©Reiben  gefetmittenen  geräucherten  Dcbfenjunge 
unb  giebt  fte  in  einer  anbern  ©Rüffel,  tuelcfjc  mit  einer  gebrochenen 
Serbiette  belegt  ift,  fjeiß  jur  Xafel. 

9Jcan  fann  biefe«  ÖJeridjt  auch  etroaS  billiger  Wertteilen,  in* 
bem  man  ftatt  ber  Dd)fen$unge  Sccftc  oon  SRauchfleifcb  nimmt 
2lud)  bie  $iftajien  fönnen  toegbtetben.  9htr  muß  ba*  SRauchfleifd) 
fctjön  roth  unb  frifcf)  fein.  #at  man  geräucherten,  gefochten  ©ebinfen, 
fo  tonn  auch  Steifd),  toaS  am  Crnbe  ift,  baju  genommen 

werben-,  bann  muß  man  aber  ftatt  in  2Jcilcb,  bie  9htbeln  in 
Söouitfon  lochen,  auch  &u  bem  Ueberguß  mit  (Eiern  ftatt  fRahtn, 
SöouiUon  nehmen  unb  eine  Olioen«  ober  Orangen«©auce  babex  geben. 

9er.  6.  9lstbeltt»j8e?a  (fßrimabomta). 

flSon  bem  in  9er.  5  benannten  9hibelteig  macht  man  fo  Diel 
Rubeln,  als  man  für  eine  beftimmte  $erfonen$ahl  bebarf,  fdmeibet 
fie  recht  fein  unb  focht  fte  (ttrie  in  9er.  5  angegeben),  in  ÜTCüch 
gar.  X)ann  $acft  man  ungefähr  1  ®  (Vs  Kg)  Kalbsbraten  recht 
fein,  ebenfo  3  bi£  4  fytrtgefochte,  faltgemorbene,  geriebene  ©iboiter, 
ettoaS  in  SSürfel  gefrfmitteneS  9fterenfett  (üom  Salbsbraten)  65  Gr 
abgebrühte,  fein  gehadte  füße  SRanbeln,  ober  auch  125  Gr  gut 
gemafchene  unb  blanchirte  ©orinthen,  ferner  noch  etmaS  9ttuSfat» 
blüthe,  eine  gute  SJceffcrfpifce  oott  getrotfnetc,  fein  geftoßene 
Drangen«  ober  Citronenfcfjale,  unb  mifctjt  baS  s211IeS  mit  bem 
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ftalbSbTaten  burd},  inbem  man  ein  ©la«  toeifcen  SBctn  jugiefet. 
3e$t  fdjmiljt  man  260  Gr  frifdje  ©utter,  oermifdjt  fie  mit  bcit 
oorfjin  getonten  unb  abgetropften  Rubeln,  unb  beftreidpt  eine 
<Sd)üffel  mit  ©utter,  auf  roeldjer  man  fte  $u  Xifdj  geben  ttrifl; 
bteä  barf  aber  feine  feine  oon  ^orjeHan,  fonbem  mufj  eine  ioei§e 
Sa>fiffe(  fein,  worin  man  baden  tann.  Staut  legt  man  banmenbief 
Rubeln  auf  ben  ©oben  ber  ©djüffel,  ftreut  eine  ©d)id>t  oon  bem 
gemtfa)en  Kalbsbraten  barüber,  bann  mieber  Shtbeln,  unb  fo  ab* 
roedjfelnb  bis  gu  ©nbe,  wobei  fte  aber  jebedmal  fo  Diel  eingebogen 
ober  eingeengt  »erben  mfiffen,  bafc  fte  julefct  einen  ooaten  ©erg 
bilben,  ber  mit  <2rter-©djaum  oon  4  Siern  überwogen  wirb,  ©o 
jutn  ©aden  fertig,  fefct  man  eine  (je  nadj  Einrichtung)  Xorten- 
Pfanne  auf«  Seuer,  worin  etwas  ©anb  $ei6  gemalt  worben  ift, 
legt  Rapier  barüber,  ftefit  bic  ©pfiffet  barauf  unb  barft  ben  «Rubeln, 
berg  bann  im  Ofen  ober  in  ber  Xortenpfanne,  bei  $ifre  oon 
unten  unb  oben,  in  7*  ©tunbe  gar.  SBenn  fte  lU  ©tunbe  ge- 
baden  $aben,  quirlt  man  ein  <ßaar  (StOotter  mit  etwa*  ffiafmt 
aufaimnen,  beträufelt  fte  bann,  mäljrenb  fie  nodj  baden,  einige 
2Ral,  bamit  fte  ntdjt  Ijart  werben;  beim  Hnridjten  belegt  man 
fie  ijubfeb,  mit  Slepfel.  unb  J^anmÄbeem-aRarmelabe  unb  giebt 
fie  mann  jur  fcafel.  Um  bem  9hibelteig  eht  fdjdnere*  «nfe^en 
$u  geben,  belegt  man  ben  föanb  ber  ©Rüffel,  ef)e  man  fie  in  ben 
Ofen  fdnebt,  mit  etwa*  ©utterteig. 

9fr.  7.   ®amt  9ta!)m«9titbetm 

Sftan  nimmt  oon  einer  ©atte  ungefähr  7s  Siter  ben  biden 
fauren  fRaipn  ab,  fdjlägt  2  (Sibotter  unb  2  gange  (Jier  ^iergu 
Nein  unb  fügt  fo  oiel  feine*  9Ee!jI  mit  etwa*  geriebener  9}tu$- 
fatnufj  unb  ©al§  Ijtnju,  bi$  bie  Sftaffe  ftdj  oon  ber  ©d>ale  ab« 
löft.  3efrt  fnetet  man  ifm  mit  letzter  §anb  auf  einem  ©adbrett 
burdj,  tyeilt  ben  Xeig  in  Heine  ©tüde  unb  rollt  Ufn  au*,  al* 
wenn  man  Shnngel  mad)t;  al£bann  fdmeibet  man  bie  Rubeln  in 
2  3°H  fange  ©tüde,  fo$t  fte  mit  etwa*  ©alj  in  SBaffer  gar, 
nimmt  fte  nun  fjcrauS,  l&ftt  fte  gut  abtropfen  unb  legt  fie  auf 
eine  ©Düffel,  ©eint  Slnrirfjten  gtefct  man  eine  SSeinfauce  mit 
(Jorintfjen  ober  eine  Sirfdjfauce,  morin  jebocf>  bie  £irfd)en  au$» 
gefteint  finb  barüber.  2Kan  giebt  fie  aurf)  mit  aufgelöster  2Rtld> 
ata  ©orfpeife  gu  Stfdj. 

Kr.  8.   Stampf  Rubeln* 

«Ulan  riUjrt  ungefähr  50  Gr  ©eft  mit  etwa*  lautoarmer 
mi$  unb  einem  Xfjeelöffel  ooll  3uder  gufammen,  ftettt  e*  7* 
©tunbe  an  einen  warmen  Ort,  rüljrt  bann  200  Gr  gute  frtfdje 
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Butter  nebft  6  ©ibottern  unb  125  Gr  Qudtx  flaumig,  Wägt 
ba«  ($i»eig  ju  (Schaum,  giebt  et»a  eine  Xaffe  laumanne  äftüd? 
unb  375  Gr  feinet  «ERefyl  nadj  unb  giegt  ben  (Seil  mit  ettoa«  fein* 
geflogenem  Saneel,  einer  abgeriebenen  (Jttronlnfdjale  unb  ein  menig 
(Xarbamom  fnnju.  3)ann  rüfjrt  man  ben  $eig  reajt  gut  burd). 
bog  er  Oon  ber  «Schale  läßt,  fnetct  i$n  flar,  beftreidjt  ein  ÖefäB 
mit  einem  paffenben  Werfet  ober  aud>  eine  Xortenpfanne  mit  «Butter, 
madjt  oon  beut  Xeige  Heine  $löge,  oon  ber  ©röge  eine«  falben 
<£ie£,  legt  biefe  in  ba«  «-Batfgefäg,  niä)t  atljunafje  neben  einanber 
unb  lügt  fie  bei  gelinber  SBöroie  V*  Stunbe  aufgeben.  3n* 
ätoifdjen  maajt  man  bie  richtige  Dfenfytfce  ober  ftofylenljifce  $nr 
% ortenpfanne ,  beftretdjt  bie  &löjje  mit  gefdjmo^ener  Butter, 
unb  lägt  fie  bei  ria^tiger  £)ifce  baden.  3*6*  nimmt  man  eine 
fcafferoüe  mit  Vißiter  HRild),  etma«  SBanifle  ober  Saneel  unb 
etma«  Suder,  unb  fefct  bie«  auf«  gfeuer.  SBenn  bie  Rubeln  lU 
€>tunbe  gebaden  fyabtn,  nimmt  man  fie  fdmell  bom  geuer,  beftreidjt 
fie  »ieber  mit  gefdjmoljencr  ©utter  unb  giegt  bie  Ioa)enbe  SRild>, 
worin  ein  Keine*  ©tüd  Butter  ^ergangen  ift,  barunter,  fo  bog  fie 
Ijalb  baoon  bebedt  [tnb.  «Rur  muffen  fie  in  egaler  §ifce  unb  Oer« 
bedt  gehalten  unb  barf  oon  unten  nid)t  $u  fdjarf  ge^eijt  »erben, 
bamit  fie  nidjt  brennen  ober  anfefcen.  SBenn  bie  HRildj  einge» 
aogen  ift  unb  bie  «Rubeln  leitet  finb,  »erben  ftc  gleidj  ju  Xifdj 
gegeben  unb  »arm  mit  3uder  unb  Ganeel  beftreut,  bamit  fie  nidjt 
fallen.  <£«  !ann  aud)  eine  mit  Suder  unb  <£i  abgerührte  SRila> 
©auce  ober  bie  «Rubeln  in  äf)nlic$  bereiteter  HRild)  feroirt  »erben. 

9.   ®tbadeut  $udtt*9tuMn. 

SRan  rü$rt  4  ©tbotter  mit  65  Gr  äuefer  Hein,  giebt  baju 
5  (Egtdffel  ooH  fügen  ffialnn,  et»a«  geriebene  (Eitronenfdjale,  fein 
geflogenen  (Janeel  unb  fo  biet  feine«  2Re$l,  bog  e«  ein  leidster 
«Rubelmibbing  »irb,  rollt  i$n  bann  jur  SHde  eine«  9ttefierrüden« 
au«,  fdjneibet  jtoet  fingerbreite  (Streifen  unb  fpierau«  grdblicbe 
Rubeln  fo  egal  »ie  möglid).  Sefrt  »irb  $adbutter  §u  geuer 
gefegt  unb  $ur  &eit  eine  ©djaumfelle  ooQ  «Rubeln  ^eingegeben, 
©obalb  biefelben  gelb  finb,  nimmt  man  (ie  fjerau«  unb  legt  fte  auf 
einer  Söadfdjüffel  au«einanber.  «Run  »erben  bie  «Rubeln  fä)u$t* 
»eife  mit  (M6e  oon  grüäjteu  ober  fdjöner  «JRarmelabe  belegt,  ba« 
Steige  oon  10  (Eiern  gu  einem  redft  fteifen  Sdjnee  gefd)lagen. 
250  Gr  feiner  ettoa«  SBanitte  ober  ditronenfcbale  ba$u 

gemifdjt  unb  bie  «Jhibeln  bamit  überwogen.  SRan  fefct  fie  noeb 
V*  ©tunbe  in  ben  Ofen,  bamit  fie  eben  hellbraun  »erben,  giegt 
»ä^renb  be«  ©aden«  ein  ®la«  »eigen  SBetn  barunter  unb  giebt 
fie  fo  gur  lafel. 


zed  by  Googl 


417 


9ir.  10.  3taUemfcf>e  VoUnta.  (®tie$  tum 
türfifcf>em  SSetsett.) 

200  Gr  ^ßolenta  wirb  in  1  ßiter  fochenbe  SBouitlon  einge- 
rührt ober  ftatt  berfelben  in  fo  tuet  SSaffer  mit  einem  Stücfchen 
Butter  (unb  $war  lU  Stunbe  lang  gerührt)  auf  gelinbem  Seuer, 
bis  baffelbe  ju  einem  biefen  ©rei  aufgequollen  tjt.  SJlan  giebt 
«S  in  ein  angefeuchtetes  ©efäjj  unb  tippt  eS,  (alt  geworben  aus, 
fdt)neibet  alSbann  mit  einem  formalen  f dürfen  Keffer  V*  Sott  btefe 
Scheiben,  legt  biefe  auf  eine  mit  SButter  bestrichene  Sd)üffel  unb 
beträufelt  fte  noch  mit  125  Gr  gefchmol$ener  ©utter.  $on  125  Gr 
geriebenem  Sßarmefanfäfe  ftreut  man  auf  bie  ©Reiben,  legt  wieber 
Scheiben  auf,  bann  wieber  ©utter  unb  ßäfe  unb  fo  fort,  bis 
tnbtich  oben  auf  ©uttcr  unb  ßftfe.  9cach  oiertetftünbigem  Söarfen 
toirb  bie«  ©ericht  feroirt. 

Statt  beS  $äfe3  nimmt  man  auch  fein  getieften  ©eflügel* 
braten  mit  (Sarrt?;  bodj  mufi  in  biefem  Salle  mehr  tButter  oer- 
wenbet  werben. 


B.  (Stet*,  SHel^  unb  8tet*<Sj>eifctt. 

9er.  1.  (Stet  tocW)  311  focfjen* 

Wlan  legt  bie  Gier  in  rafcf)  fod>enbeS  SSaffer  unb  lagt  fte 
4  Statuten  fochen,  wonach  fte  füe&enb  toeich  finb. 

9er.  2.   ®oh&itx  )tt  tod)tu. 

©ächftfehe  Sot«(£ier  werben  am  wohtfchmecfenbften  auf  ben 
Salinen  in  einem  9cefc,  in  natürlicher  Sole  gefocht;  boch  (ann 
man  fie  auch  fünftlict)  zubereiten.  SBünfcht  man  bie  Sol*($ier  oon 
gelber  fjfarbe,  fo  focht  man  fie  mit  einer  großen  Qwiebel,  anbern« 
faCT9  in  gewöhnlichem  SBaffer  7  9Jcinuten,  ftopft  bie  Schale  ringsum 
Hein,  ohne  fte  $u  entfernen,  unb  legt  bie  (Her  24  Srunben  in 
©atjwaffer,  welches  fo  ftarf  fein  mufj,  bafc  fie  barin  fchwimmen. 

9h.  3.   (giet  $att  gtt  lockern 

£)ie  Gier  werben  in  foct)enbe3  Söaffer  gelegt,  Worin  man  fte 
7  Minuten  fochen  t&fjt,  nimmt  fte  bann  tyxaui  unb  legt  fte  in 
faltes  SBaffer,  woburch  bie  Schale  beffer  loS  geht  unb  ber  Dotter 
fcr)dn  bleibt.  Sluch  muffen  bie  (Sier  niemals  bei  anberen  Sachen 
«jutn  ftochen  eingelegt  werben,  weil  bicfelben,  ba  baS  Gaffer  leicht 
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in  bic  Schale  hineinbringt,  lu'erburd)  tn»enbtg  grau  »erben  fönneii. 
Sttan  muß  bie  (Eier  ebenfalls  bor  bem  flogen  nicht  fo  lange  im 
Sßteffer  »eichen  laffen,  inbem  fie  auch  baburch  grau  »erben  unt> 
ba*  SBeiße  lofe  bleibt. 

SRr.  4.   fttbitjcu«(?ier  31t  foefpett. 

(Oeufs  de  vanneaux). 

$ie  nötige  Sln^a^l  frifd)er  &ibt$en*($ter  »irb  £efm  Minuten 
lang  gefocht,  bann  h*iß  in  eine  tafchenartig  gebrochene  ©erbierte 
auf  einer  runben  platte  angerichtet  unb  mit  frifdjer  $3utter  herum 
präfentirt. 

9er.  5.  Verlorene  (Siet  jtt  magern 

£ier$u  müffen  befonberd  frifc^c  Gier  genommen  »erben,  ba 
fie  fonft  beim  (Sinf  ablagen  leicht  auSeinanber  laufen  unb  baburch 
unanfehnlich  »erben.  2Ran  fefct  in  einer  flachen  (Safferotte  SBaffer 
$um  &euer,  giebt  et»a£  (Jfftg  unb  ein  »euig  ©a($  baju  unb 
bringt  e$  gut  ind  Äochen.  2ll$bann  ichlagt  man  behutfam  bit 
föer,  fo  bog  bie  #aut  um  ben  Xotter  nicht  beriefet  »irb,  nach 
unb  nach  immer  an  ber  ©teile,  »o  ba$  Söaffer  focht,  fnnrin  unb 
achtet  barauf,  ba8  jebedmat  erft  ba$  2Beißc  eines  C£ie$  erftarrt  ijt, 
ehe  man  ein  anbercä  baju  ^ineinf dalägt,  ©obalb  biefelben  nun 
runb  $ufammen  gelaufen  finb,  nimmt  man  ftc  mit  einer  fleincn 
©chaumfelle  heran*  unb  legt  fie  auf  eine  ©duiffcl;  bann  legt  man 
jebe*  (£i  »ieber  auf  bie  Schaumfelle  ober  flache  $anb,  taucht 
baffelbe  in  ein  ©efäß  mit  foltern  SBaffer,  bamit  ba*  lofe  Singe- 
föchte  babon  abgefpült  »irb  unb  fchneibet  ba$  übrige  ^ngefochte, 
»ad  noch  baran  fifcen  geblieben  ift,  fo  ab,  baß  ba*  @i  runb  unb 
»eiß  »irb.  Dben  an  bemfelben  muß  ftch  ein  fleiner  gelber  ^unft 
üom  X otter  —  »elcher  immer  »eich  bleiben  muß  —  jeigen^ 
bamit  biefe$  gesehen  fann,  muß  man  nicht  fo  Diel  Steffer  in 
ba*  ®efäß  gießen,  baß  e*  über  bie  (Eier  $u  ftehen  fommt.  Sali* 
man  bie  (Eier,  nad>bem  fie,  »ie  oben  bemerft,  gejmfct  ftnb,  noco 
nicht  anrichten  fann,  fo  ftellt  man  fie  jugebedt  über  »anne* 
Söaffer,  bamit  ber  Wörter  »eich  unb  ba*  SSeiße  erftarrt  bleibt. 
2)iefe  Gier  fönnen  $u  mancherlei  ©Reifen,  j.  fb.  $u  SBecffteaf, 
jum  Delegen  genommen,  auch  ütt  ein  ©eridjt  für  fich  allein  mit 
einer  beliebigen  ©auce  $u  £ifch  gegeben  unb  $um  grühftücf  ober 
Slbenbeffen  ferbirt  Werben.  3«  bi*f«i  (Eiern  fann  auf  folgen** 
Slrt  eine  2Betn«©auce  bereitet  »erben:  man  nimmt  &u  1 — 2  ©cm 
15  Gr  ©ntter,  fnetet  biefe  mit  et»a*  SRehl,  einigen  ©ibottern 
unb  geftoßenem  3wcfer  gufammen,  gießt  et»a*  Citronenfaft  baju 
unb  beftreut  e*  mit  bem  richtigen  ©al$e.    5)ann  gießt  man  ju 
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bicfcm  Stilen  eine  Portion  SBeißmein  unb  eben  fo  tuet  SBaffer,. 
fefe t  e3  hierauf  auf's  geuer  unb  bringt  e$  unter  ftetem  töülireit 
jum  flogen.  ÜRun  giebt  man  bei  $u  Schaum  geflogene  SBeiße 
oon  einigen  @iern  ba$u,  rührt  baffetbe  noch  einige  SKinuten 
burdj,  nimmt  e$  fobann  bom  geuer  unb  gießt  e«  auf  bieÄnri^t- 
f Rüffel  j  man  legt  bie  warm  gehaltenen  <£ier  neben  einanber  barin 
umher  unb  fertrirt  e3.  ((£3  werben  3 — 4  (Sier  auf  eine  ^erfon 
geregnet). 

9h.  6.   »erborgene  girr* 

$ie  ©icr  werben  pflaumenweich  gefönt,  gefchätt  unb  auf 
eine  falte  ©chüffcl  gelegt,  bamit  fie  nicht  nachhärten ;  bann  fdmeibet 
man  nach  ©elieben  einen  Söffet  Doli  frifdjer  ^eterfttie  unb  etwas 
Schnittlauch,  ober  haeft  eine  tyalottt  fein,  fefct  100  Gr  ©urter 
$u  geuer  unb  tfmt,  wenn  biefe  f ocf>t,  bie  ißeterfilie  u.  f.  w.  ftinp 
unb  läßt  biefeS  unter  ftetem  Stühren  2  Minuten  ^ufammen  fcf)  wifoen,. 
wonach  man  e$  jum  9lb  fühlen  in  ein  anbereS  ©efäß  gießt,  dar- 
auf fchtägt  man  mit  ber  ftutfje  6  gan^e  Gier  ju  einem  bieten 
Seim,  giebt  einen  Söffet  oott  3ucfer,  Vs  ©outeitle  SBeißmein,. 
einen  Söffet  ooH  Kartoffelmehl  nebft  einer  Xaffe  SEBaffer  baju,  unb 
f  ablägt  2lfle$  ^ufammen  mit  ber  SRuttje  auf  bem  geuer  bind],  fo- 
baß  ce  bief  wirb  wie  (Sreme.  Sfam  nimmt  man  e£  uom  geuer, 
rührt  bie  abgefüllte  Kräuterbutter  baju,  fejjt  barauf  bie  Schüffei 
mit  ben  (Stern  fdjnetl  über  fjetfccS  SBaffcr  unb  gießt  ben  grünlichen: 
<£rcme  über  bie  ganzen  Gier,  baß  biefe  gänzlich  baoon  bebeeft 
finb.  $ie  Schüffet  muß  nicht  weiter  fein,  al«  bie  nebeneinanber 
gelegten  (5ier  iRaum  einnehmen. 

Studj  ^ier,3u  müffen  bie  Gier  frifch  fein  unb  oorftdjtig  auf« 
gefchtagen  »erben,  bamit  ber  Dotter  nicht  beriefet  wirb,  weit  fonft 
bie  (5ier  baburch  unanfetjntidj  werben.  SJcan  fefct  nach  Söebürfniß 
Butter  in  einer  nicht  ju  wetten  Pfanne,  ober  in  einer  fupfernen,. 
üerjinnten,  ober  ©lechpfanne  mit  Vertiefungen  ju  geuer;  fobatb. 
biefe  focht,  fchtägt  man  bie  ©ier  in  erftbenannte  Pfanne  neben, 
einanber,  ftreut  etwa«  Satj  barüber  unb  beeft  einen  gut  ju  ber 
Pfanne  paffenben  Xedet  mit  Koljten,  wetzen  man  borher  in  SBe- 
reitfetjaft  fteflt,  barauf,  moburch  fie  Wnefler  gut  unb  bon  unten 
nicht  fo  hört  werben.  Stimmt  man  lefctere  Pfanne,  fo  fchmit^t 
man  etwa«  ©uttet,  gießt  in  jebe  Vertiefung  einen  fteinen  Söffet 
»off,  fchtägt  in  jebe  ein  ©i,  ftreut  Sat$  barauf  unb  beeft  fie  eben- 
faß«  mit  einem  Kohtenbecfel  ju.  Sobalb  ba«  SBeißc  erftarrt  ift,. 
nimmt  man  fie  mit  einem  flachen  Söffet  h«au$  unb  legt  fie  gteicfc 
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bafjin,  wo  fte  liegen  follett,  $.  *B.  auf  93ccf-  ober  ßattefteaf. 
©pinat,  Sauerampfer  jc;  aud)  fönnen  biefe  Gier  als  ein  ©erieftt 
für  ftdj  atiein  gefpetft  »erben,  wobei  man  ftc  bann  aud)  wobl 
ttod)  mit  Pfeffer  unb  9Jcu$fatnu&  beftreut.  Senn  bie  Gier  in  ber 
fdjüdften  Pfanne  gebraten  ftnb,  fo  tann  man  jebcÄ  Gi  oon  bem 
anbem  mit  einem  Keffer  abfonbern  unb  fobann  au«  ber  Pfanne 
rutfdjen  laffen,  ober  aud)  mit  #fitfe  eine«  9Jceffer«  ein$etn  Ijerau«« 
nehmen. 

9er.  8.   <$pießel*@ier  mit  Unterlage» 

G«  wirb  SButter  in  einer  ^ßfanntudjenpfanne  $u  Seuer  ge* 
fejjt  unb  ba«jenige,  wa«  man  unter  ben  Giern  aufttfdjen  will, 
wirb  juoor  in  SButter  ein  wenig  gefdjwifct,  al«:  rober,  geräucherter 
ober  gefönter  ©ebinfen,  wetdjer  in  ©Reiben  gefc^nitten  wirb,  ober 
9Mtwurft,  ebenfalls  in  ©Reiben  gcfdjnitten,  SÖücflinge,  bie  t>or. 
ben  ©raten  befreit  unb  in  fleine  ©tfide  gefernütten  ftnb,  ober 
ftrabben,  meldte  au«  ber  ©d)ale  genommen  werben.  2Ba«  man 
bon  biefen  nun  nehmen  Witt,  muß  juoor,  wie  oben  bemerft,  ein 
Wenig  in  ber  ^Butter  gefcr)rui^t  werben,  bann  nimmt  man  bie  Gier 
unb  fdjtägt  fte  neben  einanber  barauf,  beftreut  fte  mit  etwa?  ©al$, 
bedt  biefetben  nun  ein  paar  Minuten  ju,  bi«  ba«  SBeijje  erftarrt, 
jebodj  ber  Dotter  nodj  $iemlidj  metd>  ift  unb  lägt  bie  Gier  mit 
Unterlage  au«  ber  Pfanne  in  bie  ©a)üfiel  rutfdjen,  Wonadj  tote« 
felben  jur  Xafel  gegeben  werben. 

9er.       ®ntc$  9tfif»rei  ju  bereiten. 

GS  Wirb  auf  bie  $erfon  ober  Portion  3  bi«  4  Gier  ge- 
regnet. S)iefe  werben  «ein  gefdjtagen,  Ys  Teelöffel  öott  ©al$ 
fowie  ju  jebem  Gt  1  Söffet  uoH  SBaffer  ober  SKild)  baau  gegeben 
unb  bie«  jufammen  gut  bure^gefefctagen  unb  gequirlt.  9ttan  reebnet 
auf  jebe«  Gt  15  Gr  ©utter  ober  etwa«  weniger  unb  fefrt  biefc  in 
einer  glatten,  reinen  GafferoHe  ober  irbenen  Pfanne  (Sieget)  auf 
ein  mäfcige«  #eerb*  ober  ßof>lenfeuer,  lä&t  fte  eben  anfoc&en  unb 
giefjt  bann  bie  Giermaffe  hinein.  9hm  nimmt  man  einen  böl« 
fernen  Söffet  $ur  $anb  unb  aaltet  barauf:  wenn  e*  ftd)  unten 
anfefrt,  friert  man  mit  bemfelben  in  bie  9Jcaffe  l}inein  unb  siebt 
in  festerer  mit  bem  Söffet  ©tridj  bei  ©trieb,  fo  baß  ba*  ©au$e 
nur  lofe  Stoden  bitbet  unb  ftdj  feine  flie&enbe  Giermaffe  ba« 
$wifa)en  befmbet.  Sttan  richtet  e«  alSbann  fefmett  auf  eine  benäßte 
©Rüffel  an. 

NB.  SBitt  man  audj  ©ebnitttaudj  mit  jum  flRfifjrei  benu^en, 
fo  wirb  baffelbe  oerlefen,  gewafdjen,  in  einem  reinen  Xucbe  abg<r- 
rroetnet,  unb  auf  einem  reinen  ©rette  oor  ber  £anb  fletn  gefebnitttt 
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(aber  nirfit  geljadt,  njcil  eS  baburdj  fdjlcimig  roirb);  alSbann 
idiüttct  man,  rocnn  bie  ©utter  fodit,  einen  (Efjlöffel  ooH  hinein, 
lägt  eS  eben  anfdjroifcen  unb  gtebt  bann  bie  ©iermaffe.  meiere 
man  oorf)in  fertig  gemalt  Ijat,  hinein. 

9fr.  10.   <Huf)r=(*icr  mit  9Rettttmrft  ober  Zdyintcn. 

2Han  fcfet  etroaS  ©utter  $u  geucr  unb  legt,  fobalb  biefelbe 
fod)t,  in  Scheiben  gefdmittene  SBurft  ober  Sdnnfen  hinein,  läfjt 
btefe  bann  auf  beiben  Seiten  fdjroadj  burd)braten,  nimmt  fte  nun. 
heraus  unb  ftedt  fie  an  einen  warmen  Ort,  bamit  fie  fid)  roarm 
erhalten,  darauf  giefct  man  geflogene  ©ier,  roie  fie  in  öoriger 
Kummer  befd)rieben  finb,  in  bie  ©utter,  moa)t  biefetben  auf  gleite 
Hrt,  roie  oben  bemertt  ift,  gar,  richtet  fte  an  unb  legt  bie  gebra- 
tenen SdH'nfen,  ober  2Jccttrourftfd>etben,  bie  fleineren  barunter,  bie 
größeren  aber  Ijcrum. 

9fr.  11.   9tüf>r*<$ter  mit  &p<ivqc\,  tflumcufofjl 
ober  fttfcrjctt  ^fjamptgtumd,. 

$cr  Spargel  roirb  gefdjält,  fo  rocit  er  roeid)  unb  $art  ijt, 
in  furje  Stüde  gefdjnitten  unb  in  SBaffer  mit  etroaS  Sal$  rocia> 
gefodjt.  Sttimmt  man  ©lumenfoljl,  fo  tfjeilt  man  biefen  in  Heine 
Stüdc^en,  befreit  bie  Stengel  berfelbcn  oon  ber  #aut  unb  focr)t 
ifm  ebenfalls  in  SBaffer  mit  Salj  oermifd)t,  njeicr).  ©erben  Cham« 
pignonS  genommen,  fo  frfjält  man  biefe,  fdmeibet  fie  in  Scheiben 
unb  fdjrotyt  fie  in  etroaS  meljr  ©utter,  als  roie  ju  ben  ffiüfjreiern 
geroöfmlid)  genommen  roirb,  meid);  fobann  ro erben  bie  (ShampignonS 
aus  ber  ©Uttel  herausgenommen  unb  mit  (fcitronenfaft  beträufelt, 
ftür  4  ^erfonen  roerben  12  (£ier  Hein  gefdjlagen,  man  giebt  12 
Söffel  ood  SBaffer  mit  bem  nötigen  Sal$  baju  unb  fd)lägt  SlöeS 
gut  burdjeinanber.  Xann  gießt  man  biefeS  in  bie  Champignons* 
©utter  unb  rüf)rt  eS,  in  Slocfcn  jieljenb,  locfer  fertig,  roonaa> 
man  einige  Champignons  auf  ben  ©oben  ber  Slnriaitfdjüffcl  legt, 
bie  SRfiljreicr  barüber  anrietet,  unb  bie  übrigen  Champignons  (mit 
(Sitronenfaft  beträufelt)  tfjeilS  um  bie  ©ter  herum,  tfjetlS  oben  auf 
biefelben  legt,  roenn  fie  angerichtet  frnb. 

Stimmt  man  Spargel  ober  ©lumenfohl,  fo  roirb  jebeS  eben* 
falls,  nadjbem  cS  in  SBaffer  meid;  gefodjt  ift,  erft  in  ber  $u  ben 
Sftü^rctent  beftimmten  ©utter  burchgefdjroifct,  unb  im  Uebrigeit 
gan$  fo,  roie  eS  oben  bei  ben  Champignons  angegeben  ift,  be- 
reitet; jebod)  roirb  SRuSfatblüthe  anffcatt  beS  (EitronenfafteS  barait 
gegeben. 

Such  fann  man  Sdmittlauch  (©eftlauch)  ober  feinge^aefte 
Kräuter,  alS:  ^eterftlie,  SMiffe  ic  $u  ben  Rühreiern  nehmen;, 
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jebod)  wirb  jebeS,  toai  man  aud)  $ierüon  mfifjlr,  $uöor  in  bcr 
töutter  gefdjmi&t  unb  bann  bic  ©iermaffe  baju  gegolten,  aud) 
fpäter,  toic  oben  bemerft,  bereitet. 

ftr.  12.    9iflf>r*@iet  für  genrit>ttltd)» 

$ierju  fdjlägt  man  &  $erfon  2  ©ier  Kein,  giebt  1  (5b- 
löffet  öoU  9ttef)l  nebft  bem  nötigen  @atj  unb  fo  öiet  3Bilc$  baju, 
baß  e3  eine  etmaS  flüfftge  ÜÄaffc  roirb;  bann  lögt  man  ein  »enig 
^Butter  jerge^en,  fdmeibet  Bptd  ober  <5d)infen  in  Sdjeibcn  obeT 
SBürfel,  bratet  biefe«  erft  froß,  gießt  bie  SKaffe  baju  unb  läfet  e# 
•unter  ftetem  fRü^ren  ober  Umbreljen  öermittetft  eine*  3tteffer#  gar 
tv erben. 

9*r.  13.   pfiffe  mi>tmet  aU  9Rel>ifoetfe. 

$iefe  Gpeife  ift  fdmefl  ju  bereiten,  unb  fann  nötigenfalls 
gang  als  Sßubbing,  mit  5rud)t*©auer  ober  ©eläe  babei,  ober  mit 
^Beinfauce  als  3^iWcngertajt,  audj  als  Sßadjtifd),  mit  3uder  unb 
Ganeel  beftreut,  ferbirt  merben. 

$>ie  Bereitung  ift  folgenbe:  (£3  merben  12  6ier  mit  100  Gr 
3ucfer  berfefct,  bieff gaumig  gef djlagen,  100  Gr  $Bi3auit  ober  eben 
fo  oiel  fein  geriebenes  353eißbrot  hrirb  mit  einem  %f)t\l  oon  Vi 
fiiter  3flild)  fleht»  unb  mit  bem  anbem  ic  eil  berfelben  burdjgr« 
rüljrt.  £ie3  toirb  ju  ben  Giern  gemijdjt  nebft  etroa3  Satj,  Giranten« 
ober  Styfetftnen» Schate,  roeld)e  audj  getroefnet  unb  feingeftoßen  fein 
fann  unb  ftreut  man  bann  nadj  belieben  65  Gr  blandurte  (b.  t). 
öorgefodjte)  Geringen  bajmifa^en.  3ft  bie3  gefdjeljen,  fo  werben 
100  Gr  SButter  in  einer  flauen  ©afferoöe  ober  irbenen  Pfanne 
auf  mittlerer  #ifcc  in3  ®oa)en  gebraut.  2ttan  gießt  bie  Gterataffe 
hinein,  ftreiajt  mit  einem  £ol$löffel  in  fdjnellen  3ugc"»  fo  toit  bie 
Sttaffe  ftdj  anfefct,  burd)  biefetbe  bi3  e3  gar  ift  unb  eine  &rt  lofe* 
föüf)ret  bitbet;  jebodj  nidjt  ju  lange,  bamit  bie  Gier  nidjt  Ijart 
merben,  unb  rtdjtet  e3  fobann  gleich  an.  $1(3  9tad)tifd)  muß  c$ 
abgefüllt  fein. 

ftr.  14.  (*tcr=fturf)cn. 

SJton  fdjlägt  3  ganje  Gier  unb  3  Dotter  Kein,  gießt  4  (£§• 
löffet  öoH  füßen  föaljm  ober  Sttildj  nebft  etroa3  <§alj  unb  ba*  ju 
<5d>aum  gefölagene  SCBeiße  ber  3  Gier  baju  unb  rüfjrt  e$  bur*- 
einanber.  TObann  fefct  man  100  Gr  SButter  in  einer  glatten 
^fannfudjen^famte  $um  Seuer,  unb  gießt  bie  Giermiföung  in 
bie  Pfanne,  fobalb  bic  ©utter  unter  Söetocgcn  ber  Pfanne  foefet. 
$ann  fefct  man  biefe  auf  regulaireS  ftcuer  unb  läßt  ben  ßua>en 
ein  toenig  anbaefen.    Semnäajft  ftidjt  man  fjin  unb  toieber  mit 
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t>em  Keffer  hinein,  lägt  baS  Slüfftge  unter  laufen  unb,  wenn  bet 
Äudjen  fid)  loSlöft  unb  unten  fjeflfarbtg  ift,  fo  legt  man  ein 
©tücfd)ctt  Butter  oben  auf,  fefjrt  iljn  mit  einem  Xecfel  um,  bamit 
"bie  anbere  ©fite  atidj  fjcflfarbig  wirb,  unb  legt  ben  $etfel  wieber 
<tuf,  bamit  ber  föudjen  Ijodj  unb  lofe  wirb.  9cad)bcm  ber  $ecfe( 
einige  Minuten  barauf  gelegen,  nimmt  man  benfelben  herunter, 
tegt  ben  Sierhagen  auf  eine  ©Rüffel  unb  beforgt  benfelben  rafd) 
^ur  Safel. 

(js  fann  aud)  nad)  SBunfd)  etwas  SRuSfatnuß  §u  bem  $u$en 
flemtfdjt  unb  Sompot  ober  Äepfelmuß  u.  f.  m.  babei  gegeben  werben. 

9fr.  15.  <gter*Oittelette  31t  bereitem 

SHan  fc&lägt  3  bis  4  <£ier  fleht  unb  gie&t  fxc  mit  2  ßöffcln 
Doli  SRila)  (mit  ©al$  oermifdjt)  in  bie  Pfanne,  in  melier  $uoor 
etwas  Butter  f)eiß  gcmaajt  ift  unb  aaltet  barauf,  baß,  Wenn  eS 
fid)  anfett,  baS  Slüffige  burd)  <£infted)en  unterläuft,  $iernadj 
floppt  man  beibe  ©eiten  gegen  einanber  ^ufammen,  legt  einen 
Seiler  barauf  unb  fippt  iljn  mit  ber  Pfanne  um,  fo  baß  bie 
Omelette  in  bem  leller  ju  liegen  fömmt;  barauf  beförbert  man 
biefelbe  rafd)  §ur  $afel. 

9lr.  16.  ßleine  aufgerollte  Omeletten  gtt  bereiten. 

3ür  8  ^erfonen  werben  8  bis  10  (Sier  gerechnet,  wooon 
ba§  SSeiße  Don  4  (Siern  gu  ©djaum,  baS  Uebrige  jebod)  flein 
gefangen  wirb.  2Ran  giebt  einen  Söffel  00H  dualer,  etwas  SRild) 
unb  150  Gr  SÄeljl,  je  nadjbem  bie  Omeletten  groß  ober  flein 
werben  f ollen,  $u  ben  fleingef erlogenen  (Jiera  unb  rüfyrt  eS  gut 
eben;  fobann  beftreut  man  biefeS  mit  etwas  ©alj,  gießt  ungefähr 
Vi  Siter  Sftild)  baju  unb  mifdjt  eS  mit  bem  (Sierfdjaum  burd)« 
einanber.  $icrnad)  läßt  man  ein  wenig  ©utter  in  einer  fleinen 
Pfanne  $eiß  werben,  gießt  bann  fo  viel  bon  ber  SKtfdjung  hinein, 
baß  eS  fo  Ijodj  barin  $u  liegen  fommt  als  ein  ^feifenftiel  bief  ift, 
unb  läßt  fte  auf  beiben  ©eiten  Aber  nidjt  ju  ftarfem  Sfeuer  Ijell« 
braun  baden,  worauf  man  fte  auS  ber  Pfanne  auf  einen  Steiler 
rutfdjen  läßt  unb  fortfährt  311  baefen.  3Ran  ftreid>t  nun  gletd), 
Wenn  bie  Omelette  nod)  warm  ift,  baS  Scudjtmuß  ober  bie  ©el6e 
hinein  unb  rollt  biefelbe  bann  jufammen;  bemnädjft  wirb  fle  an 
einen  warmen  Ort  gefegt,  bis  fie  ade  nad)  unb  nadj  auf  oorbe« 
fdjri  ebene  9lrt  fertig  ftnb;  man  richtet  fte  jejt  an,  beftreut  fie  mit 
3u<fer  unb  daneel  unb  bringt  fte  fogletdj  $ur  lafel. 

9fr.  17.  MtpfthCmtletttu. 

$ter£U  werben  4  Gier  flein  gefd)lagen,  mit  etwas  ©afy  Der« 
«tifät,  1  «  (Vs  Kg)  2Re$l  mit  etwas  gefdjmotsener  ©utter  unb 
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ein  roentg  Sudtx  angerührt;  man  giegt  bann  nod)  fo  biet  3Jhla> 
^inju,  bag  bie  EHajfe  ir)re  richtige  Stefdmffenfjeit  fyat,  unb  quirlt 
unb  Jdjlägt  ba£  ©anje  burdj. 

hierauf  i'djält  man  groge  mürbe  klopfet,  fct)ncibet  fte  in 
fingerbide  ©djeiben,  befreit  biefe  mitteilt  eine?  Äu$ftedjer$  ton 
bem  SüernfjauS,  ober  roenn  man  feinen  folgen  t)at,  fo  fdmeibet 
man  bei  jeber  ©djeibe  erft  baS  ®ernf)au&  tyxauS,  er)e  man  bicfelbe 
abfdjneibet  (jebod)  muß  man  fid)  fer)r  babei  in  Sldu  nehmen,  tan 
bie  ©Reiben  nidjt  $erbred)en)  unb  fefjrt  bicfclbcn  bann  in  3uc!er 
unb  sDfcl)t  um,  tuonadi  man  fie  in  ©utter  ein  menig  auf  beiben 
Seiten  meid)  braten  lägt.  (Xtcfelbcit  fönnen  aurfj  in  einem  Sörat» 
ofen  gar  gcninrfjt  merben;  man  beftreut  nämlid)  bie  Äcpfetfcrjciben 
mit  Qndtx,  legt  fte  auf  ein  mit  Söutter  unb  9Rc$l  beftreuteS  ®efäg 
unb  lögt  fie  V*  ©tunbe  in  einem  Ofen  baden),  darauf  lägt  man 
©utter  in  einer  Pfanne  heig  roerben,  giebt  oon  ber  oben  ange- 
führten Xcigmaffe  fo  mel  in  bie  Pfanne,  bag  fie  fo  tyodj,  nrie 
ein  ^feifenftiel  bief  ift,  barin  $u  liegen  fömmt  unb  legt  bie  tfepfel» 
fdjeiben  fo  hinein,  bog  immer  ein  fingerbirfer  3roifdjenraum  bleibt. 
$ann  fefet  man  bie  Pfanne  auf  nid)t  $u  ftarfe«  Seuer,  lagt  e# 
unten  hellbraun  baden  unb  fdjüttct  c3  nrie  einen  ^fannfuajen  auf 
eine  ©d)üffel.  $emnädjft  fdmeibet  man  bie  fcepfelfdjeiben  runb 
t)erau$,  giebt  nrieber  etroaS  ©utter  unb  bie  Xeigmaffe  in  bie 
Pfanne  unb  legt  bie  auSgefdmittencn  Stepfelfd)eiben,  mit  ber  abqe« 
fdjnittenen  Seite  nad)  unten,  barauf;  nadjbem  biefe«  gar  gebaien 
ift,  fcr)neibet  man  bie  unten  unb  oben  bt  batf  ten  2lej)felfdjeiben 
mieber  runb  r)crau3,  legt  fie  fogleidj  auf  bie  an  einen  mannen 
Ort  gefteflte  «nridjtfdjüffel,  fäljrt  bann  fort  ju  baefen  bis  fic  alle 
inb,  beftreut  fie  nun  mit  Qndtx  unb  3immct  (Saneel),  unb  belegt 
ie  naa)  belieben  mit  fleinen  ©djeibchen  oon  9lej>fel'©etee,  monad> 
ie  jur  Xafel  gegeben  merben. 

ftr.  18.   C meierten  »Ott  3Beiftbr»t  (Mrtttertttcr). 

ftierju  fct)neibet  man  altes  Söeigbrot,  j.  50.  fogenannte 
Gröben  ober  ©trumpfbröte,  in  Heine  fingerbide  ©Reiben,  fc&lägt 
4  ©ibotter  flcin  unb  rüfcrt  Vi  £itcr  äflildj  nebft  etoaS  3uder 
baju;  alebami  taudjt  man  bie  ©rotfdjciben  (c$  ift  ganj  beliebig, 
ob  man  oon  biefen  bie  SRinbc  abfdmciben  ober  biefelbe  baran  laffen 
tuill;  lefctereS  ift  jebod)  oorjujicljcn)  in  bie  (£ier«9Rild),  legt  fte  in 
eine  ©d)üffel  neben  einanber  unb  giegt  bie  nodj  übrige  Cher»SRila) 
barüber.  ©0  lagt  man  bie  fBrotfdmitten  2  ©tunben  liegen,  roo« 
nad)  fie  bodi  aufgelaufen  unb  lofe  fein  müffen,  fdjlägt  bann  baS 
SBeige  ber  4  (Jricr  ;u  ©djaum,  quirlt  ein  C£i  flcin  unb  üermijcbt 
biefe«  mit  einigen  fiöffetn  ooll  Wild),  etma«  ©al$,  einem  Xbee- 
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töffel  öofl  Kartoffelmehl  nebft  bem  (Sierfdjaum  unb  etwa«  3ucfer 
äufammen  unb  giefct  einen  Xljeil  baöon  über  bie  aufgelösten  ©rot* 
treiben,  hierauf  lägt  man  SButter  in  einer  Pfanne  §ei&  merben, 
legt  bie  ©rotföeiben  in  biefetbe,  giebt  ba$  Uebrige  öon  ber  9ttifd>ung 
barüber  unb  borft  fie  auf  beiben  ©eiten  hellbraun,  tnbetn  man 
beim  Umfeb.ren  berfelben  nod)  ettoaS  SButter  unterlegt,  roonaef)  bie- 
fetben  Ijeiß,  mit  guefer  unb  Saneet  (3immt)  beftreut,  §ur  Xafel 
gegeben  roerben. 

5Diefc  Omeletten  fönnen  aud)  nadj  ^Belieben  mit  Srudjtgetee 
belegt,  ober  mit  Hpfelmufc  babei,  gegeben  merben.  2Ran  jerrüfjrt 
aud)  rooljt  eine  iaffe  Himbeeren*  ober  3ot)anni$beeren  •  ©etee, 
fd^tögt  ba$  SBeifjc  oon  2  @iern  $u  ©dwum,  rü^rt  biefen  ju  bem 
@elee  unb  giebt  bieS  babei  $u  Xifdj. 

Vit.  19.    Omelette  naturel. 

(£3  werben  3  bis  4  ganje  ©ier  mit  bem  nötigen  €>at$  gut 
burdjgefd)tagen.  ßurj  oor  bem  ©ebraud)  lägt  man  70  bis  80  Gr 
frifd)er  93utter  in  einer  Pfanne  §eij$  werben,  gie&t  bie  (Sfier  baju. 
$ie  Omelette  mu6  in  ber  9lrt  gebaefen  fein,  ba&  bie  Oberfläche 
eine  fdjöne  ücbtbraune  Sarbe  Ijat,  ba$  Snncre  berfelben  aber  mufj 
meid)  unb  cremeartig  fein. 

3emer  erf feinen  bie  Omeletten  noa)  atö: 

ftr.  20.   Omeletten  mit  Italb&tieren* 
(Omelette  aux  rognons  de  vean). 

9?r.  21.  Omelette  mit  2c^infcm 
(Omelette  au  jambon). 

<Rr.  22.  Omelette  mit  Trüffeln* 
(Omelette  aux  truffes). 

9tr.  23.   Omelette  mit  geräucherten  2ad>$. 
(Omelette  an  sanmon  fame). 

Mx.  24.   Omelette;  mit  feilten  Srästtertt. 

(Omelette  aux  flnes  herbes). 

$iefe  Omeletten  werben  ber  naturel  gleidj  gebaefen,  ange« 
richtet,  unb  aufjenf>erum  mit  ben  betreffenben  3ngrebtenjen  be- 
tränkt 

©ei  ben  Omeletten  mit  feinen  Kräutern,  merben  bie  Kräuter 
gu  ben  ©iern  gettyan  unb  gleich  mit  gebaefen. 
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ttr.  25.  2rf)atim=Cmdcttctt. 

12  ©ibrttcr  »erben  mit  125  Gr  Qudtx,  woran  bie  ©dfale 
einer  Zitrone  abgerieben,  jufammengcrüf>rt,  etWaä  3al$  bagu  ge- 
geben unb  ba$  Sßkifje  ber  ©ier  $u  rcdjt  fteifem  Sdjaum  gefdjlagen. 
3)ann  giebt  man  4  Sjjlöffel  Doli  SRafjm  ju  ben  Xottcrn,  bann 
ben  ©djaurn,  gie&t  etwas  dar  gefodjte  SButter  in  eine  Sßfannrudjen« 
Pfanne,  füllt  bie  $älfte  ber  Sttaffe  Ijinein,  batfr  auf  gelinbem 
Seuer  bie  Omelette,  mit  Unterftecfen  eine«  SKefferS,  ljellbraun,  giebt 
fie  bann  auf  eine  bie  Söatffnfoe  ertragenbe  (Sdjüffcl  unb  belegt  fic 
mit  einem  beliebigen  5rud)t»©elee.  hierauf  fippt  man  bie  auf 
beiben  ©eitcn  Ijell  gebatfene  jtueite  Omelette,  ftreut  Qudtx  unb 
etwas  ©itroneufaft  barüber,  badt  fie  mit  ber  ©Rüffel,  in  bie 
Xortcnpfanne  ober  in  ben  Ofen  gefefct,  woburdj  fie  Ijocf)  unb  gldn« 
$enb  wirb,  in  15  M  20  SRinuten  in  9Ritte$ifce  unb  giebt  fie 
bann  $ur  Safet 

9k.  26.    ^famtfudjen  jtt  baden. 

3u  jebem  $fannfudjen  werben  3  CSier  flein  geflogen  ober 
gequirlt,  bann  mifd&t  man  1  guten  Eßlöffel  coli  9Kef)l,  1  ©fjlöffel 
ooH  geföinolftcne  Butter,  Vi  ßiter  9Bildj,  1  X^eelöffel  öoU  @al$ 
unb  naa)  belieben  ein  wenig  3"<fo  baju,  läßt  barauf  etwa* 
Söutter  in  einer  jiemlic^  großen  Pfanne  l)ei&  werben,  gießt  ben 
£eig  Innern  unb  batft  ben  ftudjen,  mäfjrenb  man  mehrere  SKale 
mit  einem  9J?effer  unterftidjt,  erft  auf  ber  einen,  bann  auf  ber 
anbern  Seite  fjellbraun. 

Sallä  man  bünne  $fannfudjen  traben  will,  fo  fann  man  au& 
obenfte^enben  Quantitäten  3  3tücf  baefen. 

©obalb  bie  ^Jfannfua^en  gar  gebaefen  finb,  beftreut  man  bie« 
felben  mit  Qudtx  unb  (Saneel  unb  giebt  fie  mit  Salat,  SlpfelmuB 
ober  Gompot  $ur  Xafel. 

9tr.  27.   Beignetfl.  {Zdjuittc.) 

Unter  biefer  ^Benennung  üerftebt  man  ade  Birten  Srüdjte, 
meldje  in  bie  hierunter  befdjriebene  9ttaffe  getaucht,  unb  au*  feinem 
©djmalje  gebaefen  werben. 

Her.  28.   «rtcftctfi  für  Belgnets. 

250  Gr  feine«  Wltfy  werben  mit  weigern  ©ein  unb  6  (TB- 
löffei  Doli  feinftem  Dltoen»Oel  ju  einem  etwa«  bidflüffigen  Seige 
angerührt,  ber  leidet  gefallen  unb  mit  bem  feftgefdjlagencn  Schnee 
oon  4  ©imeifj  untermengt  wirb.  ©3  mu&  aber  bemertt  werben, 
bafe  biefer  Xeig  erft  fürs,  e^e  man  benfelben  brauet,  angerührt 
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luerben  barf,  bcnn  lange«  Steden  würbe  ifjn  berbirben.  Sbenfo 
xft  fc$r  borauf  $u  fef)en,  baf$  er  bie  gehörige  Xide  $at,  unb  baS 
©djmaty  bie  gehörige  #i|e.  Xiefer  ©arftetg  wirb  ju  allen  Ijier 
folgenben  Beignets  benu$t. 

Kr.  29.  StyfcI'Beignets. 

(Beignets  de  pommes). 

8  bis  10  fajöne,  mürbe  «epfel  werben  gefdjätt  unb  in 
reid)tfd)  tfmterbide  ©Reiben  gefdmitten,  unb  mit  einem  runben 
fingerbitfen  Muäfieajer  bie  ßerne  ausgeflogen.  $iefe  elf djeiben 
werben  in  eine  $or$ettanfdmte  getfnui,  gut  mit  3utfer  beftdubt, 
ein  2igueur«®Iä3djen  öoU  Wrrac  ober  Kum  baju  gegoffen  unb 
^ugebetft.  fhir$  bor  bem  2(nria)ten  luerben  fte  in  ©aefteig  getaucht, 
au£  feigem  ©ajmalj  ltd)tbraun  gebaden,  in  feinem  3ucfer  unb 
Paneel  umgefeljrt  unb  fogtetd;  $u  Xifaj  gegeben. 

Kr.  30.   $fattnfud)cn  fcon  Stoicbaä. 

9ftan  ftö&t  für  10  $fg.  3*"ter$wieba(f  ober  $affeebrot  fo 
fein  wie  9Relj(,  gießt  V«  ßiter  3RUd)  barauf  unb  (aßt  ed  1  ©tunbe 
bamit  auSquillen,  bann  fernlagt  man  2  (Sibotter  {(ein  unb  rütyrt 
fte  mit  etwas  (Salj  ba$u.  $aroad)  fdjtägt  man  ba$  Giroeiß  bon 
ben  2  (Eiern  $u  ©djaum  unb  nufdjt  biefen  nebft  etwa«  geriebener 
(£itronenfd)a(e  (jebod)  barf  biefeS  (entere  nidjt  gefa^e^en,  wenn  ber 
Äudjen  für  einen  &ranfen  bereitet  wirb)  $u  bem  Vorigen,  worauf 
man  bie  nötige  Butter  in  einer  Pfanne  fyeiß  werben  lögt,  ben 
$eig  fobann  Ijineingtebt,  ifjn  auf  beiben  Seiten  bellbraun  barft 
unb  ben  ßudjen  nun  mit  Qudtv  unb  (Sancel  beftreut  unb  mit 
3rud)tgelee  babei  $ur  $afel  giebt. 

Kr.  31.  ?ßfattnf tieften  fcon  S&ctftbrot» 

9Kan  nimmt  ju  ungefähr  100  Gr  geriebenem  SBeißbrot  V* 
ßiter  SRildj  unb  jmei  ©ier  unb  bereitet  bie  Stoßen  ebenfo  $u, 
wie  in  boriger  Kummer  bie  Swtebacf'^fannfudjen  befdjrieben  ftnb, 
worauf  biefelben  mit  Srua)tgelee  ober  3ruajtmufj  ju  Xifcf)  gegeben 
werben. 

Kr.  32.  &ixfäcnsWattntuä)tn. 

5Dte  Jeirfdjen  werben  au*gefteint,  mit  Butter  bermifdjt  unb 
in  ben  oben  befdjriebenen  Xeig  beim  Steden,  wie  bafelbfl  ange« 
füljrt,  tjinemgegeben,  bann  wie  bie  Mepfel^fanntudjen  weiter  $u« 
bereitet  unb  mit  3U(fo  un&  Paneel  beftreut  jur  iafel  gebraut. 
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«r.  33.  3tt>etfcf)cm  ober  $ffanmeis*$fattttfitd>etu 

SMefe  Dbftf orten  werben  in  ber  SRitte  burdjgefdmitten,  bit 
Steine  herausgenommen  unb  mit  Qudtx  oerntifdjt.  ^Darauf  legt 
man  ftc,  nadjbem  Xeig  ju  einem  Sßfannfudjen  in  eine  mit  Butter 
oerfeljene  Pfanne  geg offen,  neben  einanber  hinein,  giejjt  bann 
etwas  Xeig  barüber  unb  tagt  ben  ßudjen,  wie  oben  bemerft,  auf 
beiben  Seiten  hellbraun  baden,  monadj  berfelbc  mit  ftudtv  unb 
Paneel  beftreut  $ur  Xafel  gegeben  wirb. 

SRr.  34.   fiirfdjett'Beignets.   (Beignets  de  cerises). 

2^(1  Kg)  gute,  reife  ftirfdjen  werben  ausgelernt,  ju  Keinen 
#äufd>en  in  Oblaten  gut  eingewidelt,  bann  in  ben  ©adteig  ge* 
taucht  unb  ju  fdjöner  garbe  gebaden;  gut  mit  3udcr  beftfiubt, 
unb  auf  einer  Seroiette  angeriajtct. 

9k.  35.    Beignets  tum  2lprtfofctt. 

(Beignets  d'abrieots.) 

günf$el)n  bis  $Wan$tg  reife  Styrifofen  werben  au*  einanber 
gefajnitten,  ber  #ern  herausgenommen,  bie  #aut  abgezogen  unb- 
mit  feinem  3uc*er  beftreut  eine  Stunbe  flehen  gclaffcn.  $hir$  oor 
bem  Änridjten  werben  bie  Styrifofen  in  ben  SÖadteig  gctaud)t^ 
unb  auS  feigem  Sd)mal$  gebaden,  bann  &um  (Entfetten  auf  Rapier 
gelegt,  mit  Suder  beftäubt  unb  mit  ber  glüljenben  Schaufel  glacirt, 
unb  Ijeifj  #*r  ^afe^  ßCflcbcn. 

9tr.  36.   Beignet«  Hott  3toeifd)ctu 
(Beignets  de  pmnes). 

9h.  37.   Beignets  fcott  ?*firftd)cm 
(Beignets  de  pfcches). 
3ljre  Bereitungsart  ift  ganj  biefelbe  wie  bei  ben  $Cprifofen. 

Hr  38.  9tet3feet  (btefer  9lei$)  mit  2RiUf>. 

3u  1 « (Vi  Kg)  guten  «eis  gehören  2  Mannen  frif<$e  SRila). 
3ft  eS  geringer  «eis,  fo  quillt  er  nidjt  fo  gut  aus  unb  finb  bann 
28A  ßitcr  genug.  Xer  IKci^  wirb  hierauf  gemafa)en,  abgebrüht 
unb  mit  faltem,  weitem  SBaffer  $um  geuer  gefefct.  ©leta^jeitig 
fcfct  man  bie  5ftila>  auf.  «adjbem  uun  beibcS  foa)t,  giejjt  man 
öon  bem  «eis  baS  SBaffer  ab  unb  giebt  bie  SRila?  barauf ;  hiermit 
bringt  man  i$n  wieber  inS  Stoßen,  ftettt  i$n  jeboa)  fo,  ba6  er 
nur  eben  bon  ber  Seite  foajt.  «adj  £in$utljun  oon  einem 
Stütfdjcn  (£aneel  ober  ©anifle,  bedt  man  üjn  feft  $u  unb  läßt 
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i$n  fo  lange  lochen,  bis  er  anfängt  biet  §u  fterben,  ftreut  bann 
etroaS  ©at§  barüber,  rüljrt  iljn  be^utfam  bamit  um  unb  (äjt  Um 
in  einer  Stunbe  großtöroig  unb  toeict)  gar  bünften. 

9Jttt  Ueberftreuen  öon  geflogenem  Saneel  unb  Qu&tt  nrirb 
ber  S3rei  angeridjtet. 

9tr.  39.   WeWbret  mit  SSeitt,  für  12  bis  16  <ßerfonen. 

19(7«  Kg)  Weis  nrirb,  ttne  in  voriger  Kummer  bemerlt, 
uetoafdjen,  gerührt,  btandjirt  unb  bann  abgegofien,  mit  2  ßiter 
toeic^eni  SSaffer  jum  Seuer  gefegt,  abgeräumt  unb  125  Gr  ©utter, 
tin  ©tüdajen  daneel  unb  bie  abgefdjälte  ©d}ate  einer  Zitrone 
baran  gegeben,  hiermit  lagt  man  ben  Weis  fo  lange  fodjen,  bis 
baS  SBaffer  berquatmt  ift.  Wun  gießt  man  2  ßiter  »eigen  SBein 
unb  ben  ©aft  einer  Zitrone  ba$u,  außerbem  250  Gr  Qudet  unb 
baS  nötige  ©at$,  rü^rt  iljn  hiermit  befjutfam  burrfj  unb  tagt  it)n 
fo  eine  ©tunbe  gar  werben,  roonadj  man  itm,  mit  Suder  unb 
Ganeel  beftreut,  $ur  Safet  giebt. 

2Kan  fann  itjn  audj  in  eine  naßgemadjte  Sorm  geben,  barin 
tatt  roerben  laffen  unb  auSfippen.  ©r  nrirb  ^ierju  mit  tjatb  ©ein 
unb  fjatb  SBaffer,  3u<te,  daneel  unb  fcitronenfdjate  aufgeloht, 
mit  einigen  QHern  abgerührt  unb  (att  $ur  Xafel  gegeben. 

9h.  40.   fUMbxei  mit  Mepfcltu 

Waajbem  man  1 (V*  Kg)  Weis,  roie  in  ben  oorljerge^enbcn 
Dämmern  gezeigt,  vorbereitet,  mit  3  ßiter  SSaffer  $um  geucr  gc» 
fefct,  abgeräumt  unb  65  Gr  Butter  barin,  eine  ©tunbe  langfam 
ljat  lochen  laffen,  fdj&ttman  29(1  Kg)  mürbe  ^rinjäpfel,  fdjnetbet 
fte  in  Viertel  unb  bann  in  ©Reiben  unb  fefct  fte  mit  7*  ßiter 
Gaffer,  65  Gr  ©utter,  125  Gr  Qudtx,  rooran  eine  (Sitronenf  djate 
abgerieben,  unb  fomeet  $um  Seuer.  SBenn  fte  meid),  jebodj  nic^t 
müßig  gelocht  finb,  giebt  man  fie  nebft  einem  Söffet  doH  ©at§  ju 
t>em  Weis,  mtfdjt  eS  gufammen  burd)  unb  läßt  eS  nodj  ein  roenig 
burdjbünften.  Seim  ftnrid>ten  giebt  man  einige  Söffet  boll  tjetl« 
fcraun  gemalter  ©utter  barüber  unb  beftreut  tljn  mit  Qu&tv 
unb  Saneet. 

Wr.  41.  9tei£mef)16ret  mit  9RUd>» 

SRan  föüttet  1 «  (7s  Kg)  WciSmefjt  in  ein  feines  ©ieb, 
übergießt  eS  mehrmals,  erft  mit  fattem,  bann  mit  !o$enbem  SBaffer 
unb  fefct  3  ßiter  9Rity  mit  einem  ©tüd  (Janeel  gum  geuer.  $ann 
giebt  man  baS  WeiSmeljt  in  ein  ©efftß,  rü$rt  eS  mit  7i  ßiter 
fatter  9JKlcf)  eben  unb  giebt  eS  barauf  ju  ber  todjenben  Wild). 
SBenn  eS  jufammen  fod)t,  fefct  man  eS  auf  ein  gctinbeS  5euer, 
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rüfjrt  e*  öfter,  t§ut  nad)  Belieben  einige  geriebene  füge  unb  & 
bittere  3Kanbeln  ober  für  10  $fg.  SRofenroaffcr  unb  65  Gr  3uefer 
baran,  tä&t  eä  in  SA  ©tunben,  unter  öfterem  Umrühren,  jugebedt 
gar  lo^en  unb  bann  nod>  mit  1  Söffet  oou*  ©alj  burt^icfjen. 
Beim  Slnricfjten  ftreut  man  3w<te  barüber. 

ftr.  42    <g)rie3brei  mit  9RiM>. 

3u  ]®(ViKg)  ©rie«  werben  3  Siter  SWild)  mit  einem 
©tüd  (Eaneel  unb  65  Gr  Butter  gu  geucr  gefefct.  $ann  wirb 
ber  @rie$  mit  7*  Stter  2RUd)  eben  gerührt,  geriebene  füfcc  unb 
bittere  9ftanbetn  ober  Drangenbtütf)maffer,  2  Söffet  oott  ju  ber 
fodjenben  9Ri(dj  gegeben  unb  unter  ftetem  Stühren  in  7*  ©tunbe 
bid  gefönt,  barauf  ba*  gehörige  ©at$  baju  gegeben,  Beim  2(n* 
rieten  ftreut  man  $u&tt  unb  (Saneel  barüber. 

9fc.  43.   fRet^blumen  (9te»me1>l)  mit  SBeitt. 

Sftactybem  fie,  h)ie  in  lefcter  Kummer  angegeben,  vorbereitet^ 
fefct  man  2  Siter  SBaffer  mit  65  Gr  Butter,  200  Gr  Suder, 
einem  ©tüd  Paneel  unb  ettoaS  (Sitronenföale  jum  geuer,  giebt 
bie  mit  Vt  Siter  SBaffer  eben  gerührten  SReiäblumen  ba$u,  läjjt  ef 
$ufammen  ebenfodjcn,  fefct  fie  bann  auf  gelinbeS  gener  unb  läßt 
eä  unter  öfterem  Umrühren  7s  ©tunbe  jugebeeft  fodjen.  9tad?bem 
man  einen  Meinen  Söffet  boH  ©alj  baran  gegeben,  gießt  man  eine 
BouteiHe  SGBein  fjingu  unb  lägt  e3  mit  biefem  eben  burdjfodjen. 
Sftan  richtet  e$  mit  Qudtx  unb  (Saneel  beftreut  an.  9Ran  lann 
audj  (£ier<2£ein  ober  »Bier  mit  Qudtx,  daneel  unb  Zitronen fatale 
getobt  unb  mit  föbotter  abgerührt,  babei  geben.  Ober  man  fodjt 
aud)  Wid)  mit  Qudet  unb  (Paneel,  rüfjrt  fie  mit  4  (Sibottem  ab, 
fdjlägt  ba«  SSeifjc  baöon  gu  ©cfcaum,  öermifdjt  e£  mit  3*»der, 
mad)t  ©djneeflö&e  baöon  unb  giebt  {te  auf  bie  fo<$enbe,  in  eine 
Xerrine  gegoffene  SRita)  unb  beeft  biefe  furje  3«t  $u,  bamit  pe 
feft  »erben.  Serben  bie  SRetSbtumen  falt  gefpeift,  fo  muß  eine 
gorm  ober  ein  Sßorjeflangefäft  mit  SBaffer  auSgefpüljtt  unb  bann 
gteidj  ber  $Rei«mef>tbrei  hinein  gegeben  unb  falt  au«  bem  ©efäfc 
gefippt  merben,  fomie  aud}  alles  babei  begebene  (alt  fein  muft. 

SRr.  44.   ©rieSbrei  mann  ober  falt  mit  2öeiit. 

1  «(Vi  Kg)  (Brie*  ttrirb  mit  27s  Siter  ©affer,  65  Gr  Butter, 
(£aneet  unb  ©itroncnfdjate  &um  geuer  gefegt,  unb  roenn  c4  lA 
Stunbe  gefönt,  eine  Slafdjc  SÖcin  baju  gegeben.  9Jad)bcm  man 
eS  unter  ftetem  fRüfjren  f)at  auflohen  unb  öon  ber  Seite  $at 
etwas  nadjjiefjen  laffen,  fann  man  nadj  Belieben  nod)  200  Gr 
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gut  gereinigte  unb  Mancf)irte  (£orintf)cn  f)tn$u  rühren.  3m  Uebrtgen 
richtet  man  fta)  nadj  bent  in  öoriger  9htmmer  ©efogten. 

SSirb  ba$  Swtfdjcngeridjt  (alt  gegeben,  fo  feröirt  man  e$ 
aud>  wo$l  mit  einer  (£fyocolabenfauce. 

9fr.  45.  $irfc<$Brd* 

1*8  (Vi  Kg)  #irfe  wirb  mit  fattem  SEBaffer  gut  gemäßen, 
biefed  abgegoffen  wirb  fodjenbeä  Söaffer  barauf  gegeben,  mit  biefem 
einige  3e^  fte^en  getaffen,  bann  wieber  abgegoffen  unb  fo  einige 
2Kal  wieberljolt.  darauf  giebt  man  bie  abgetropfte  #irfc  in 
3  fiiter  fodjenbe  SRilrf),  bringt  fte  tn$  Kodjen,  fügt  ein  ©tüo? 
(Janeel  bei,  lägt  jie  bei  geünbem  Seuer  lVi  ©tunben  todjen  unb 
fatyt  ein  wenig,  ©eint  2inrtd)ten  übergießt  man  fte  mit  brauner 
*  Söutter  unb  ftreut  ©aneel  unb  Quin  barüber.  ©od  eS  fatt  ge* 
fpetji  werben,  fo  giebt  man  e3  in  eine  najjgemaajte  gorm  ober 
in  Soffen. 


C.  Saite  SBctgfoetfen  im  Sommer  unb  auf 
Satten  a($  <£rfttfd)img. 

9fr.  1.  <?omteffett'Siebe$faeife* 

$iefe  für  tfranfe  unb  befonber*  beim  fcanje  feljr  erqutdenbe 
©peife  wirb  für  eine  ©cfeüfdjaft  öon  30  $erfonen  wie  folgt  be. 
reitet:  5  ßiter  reife  Bepfet,|  at«:  »orftorfer-,  $rina-,  Reinetten* 
ober  ßalöiflen*$lepfcl,  werben  öon  SBlumen,  ©tengein  unb  Slerfen 
befreit,  gut  abgewifajt,  jwei  9Ral  freugweife  burdjgefdjnitten, 
worauf  man  fte  in  gut  öergtnnten  ©afferoüen  mit  fdjließettben 
Xedeln  ober  in  einem  irbenen  Xopf  mit  9  ßiter  SBaffer,  gangem 
(£aneel,  &pfeljtnenfd)alen  1  ©tunbe  fodjen  lägt  unb  fte  bann  auf 
ein  ©leb  jum  Abtropfen  giebt.  SDaS  3"nitfgebliebene  ber  SIepfcl 
ftreiefft  man  burdj  ein  lofeS  ©ieb  unb  öermifcf|t  biefe*  mit  etwa* 
Suder,  fefct  barauf  ben  ©oft  mit  29(1  Kg)  Suder  gum  Seuer, 
fdjaumt  t|n  rein  ab,  rüljrt  1  bi*  lVi«  (Vi  bt*  V*Kg)  Hrro. 
wroot  ober  Kartoffelmehl  mit  etwa*  öon  bem  falt  geworbenen 
©oft  ober  mit  SBein  eben,  rü^rt  biefeä  bann  ju  bem  focfyenben 
©aft  wenn  ber  Qrromroot  gar  ift  unb  tnblicr)  bann  ben  burdj* 
geriebenen  X^eit  ber  Mepfet  ober  bie  Sftarmetabe  nebft  ©al$  ba§u, 
lägt  e$  jufammen  unter  ftetem  föütyren  burdjfodjen,  giebt  eS  bann 
in  eine  mit  Söcin  benefcte  unb  mit  Surfer  fowie  feingeriebenen 
fügen  SKanbeln  aufcgeftreute  Sorm,  fteflt  e$  bi8  auf  ben  anbem 
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Sag  falt,  fippt  bie  gorm  au$,  feroirt  bicfc  2tebe$fpetfe  auf 
Sdjüffefa  mit  3«tfcrblättc^cn  umlegt,  präfentirt  fie  auf  flcincn 
Seilern  ober  Untertaffen  unb  giebt  ßöffel  babei  sur  Safel. 

9h:.  2.   £atmttefer  9lei$. 

3Ran  nimmt  l«(7iKg)  Dom  beften  <5aro(ina.9ta$,  toäfdjt 
üjn  gut  unb  brityt  ilm  mit  fodjenbem  3flafier  ab,  gie&t  bann  falte* 
weidjeä  SBoffcr  barauf  unb  fefrt  ib,n  ju  geuer;  toenn  berfelbe  lodjt, 
fo  gießt  man  baS  SBaffcr  ab  unb  fefct  iljn  nrieber  mit  frifdjem 
foltern  Söaffer  $u  geuer.  ©obalb  ber  9tei$  nun  »Bieber  foa)t, 
roirb  berfelbe  abgenommen,  ba3  SBaffer  abgegoffen  unb  tuteber&olt 
jum  britten  SBal  auf«  geuer  gefegt ;  barauf  fefct  man  1 « (7*  Kg) 
in  ©türfe  geflogenen  3u<*«,  Worauf  bie  (Skalen  öon  4  Zitronen 
abgerieben  finb,  $u  geuer  unb  lodjt  üjn  mit  1  £iter  SBaffer  Hat. 
3ft  ber  ßurfer  nun  Kar  gefodjt,  fo  giebt  man  ben  abgetropften 
föeiä  hinein,  fefot  biefeä  ®cfä&,  toorin  ber  SReid  ift,  in  tod}enbeä 
Söaffer  unb  lägt  Üjn  erft  nod)  7*  ©tunbe  bampfen  cfje  er  feft 
ttrirb,  aföbann  giebt  man  ben  ©aft  oon  ben  (Zitronen,  mit  4 
©glöffet  bofl  ftofen*  ober  CanecI'Söaffcr  bermifdjt,  barüber,  frrtut 
einen  ßöffel  ooU  feine*  ©alj  barauf  unb  (Rüttelt  ober  mifdjt  H 
bann  beljutfam  (bag  ber  9lei3  gan$  bleibt)  bamit  burdj,  tagt  iljn 
bann  nod)  jugeberft  17*  ©tunbe  bampfen  unb  fdjüttelt  ir)n  auf 
eine  ©djüffel  $um  $lb?üf)(en.  SÖJenn  ber  SReU  nun  beinahe  falt, 
aber  nod>  md)t  gan$  feft  ift,  fo  begießt  man  eine  ba$u  paffenbe 
^Inridjtfdjüffel  mit  SGBein,  legt  bann  eine  ©a)id)t  oon  ffietö  fingertjod) 
barauf  unb  fd&neibet  1Ä(Vi  Kg)  Hepf eigene  in  ©djeibä^en  barüber, 
worauf  man  wieber  8iei$  legt,  biefeS  nun  wieber  mit  ^epfelgetee* 
fdjeibrfjen  unb  ba$  @anje  nun  noaj  jierltcf»  mit  etwa*  oon  ber 
(3et6e  überlegt.  SBitt  man  nia)t  fo  biet  ©elee  baju  oerwenben, 
fo  tonn  man  audj  noa)  anbere  grudjt  bajwifdjen  nehmen  unb  $mar 
fann  man  ©orftorfer  Äepfel  in  SBein,  Söaffer  unb  3u<ter  focbeii, 
bann  lalt  werben  laffen,  in  fteine  ©djeibdjen  fdjneiben  unb  ab- 
wedjfelnb  mit  ber  ®efee  bajwifdjen  legen,  tiefer  iRete  wirb  auf 
ftefferttefler  mit  Keinen  ßöffcln  babei  feroirt  unb  aU  3roif<fc*' 
geriet,  aud)  beim  Xanj  auf  ©äßen  unb  mit  ffigem  föafjm  jum 
Slbenbeffen  gegeben. 

9hr.  4.   mtuitlmaun&mtidtt  (f«U). 

gfir  12  $erfonen  nimmt  man  Kg)  uom  beflen  Bei«, 

w&fajt  unb  btftyt  ilm  mehrere  ÜRale  gut  ab,  fefet  i^n  bann  mit 
3  Siter  äBaffer  unb  125  Gr  3uder  jum  geuer  unb  lägt  $n  lang- 
fam  Vt  ©tunbe  foa^en;  ^iemaa)  giebt  man  1  (Sglöffet  ootl  Salj 
baran,  mifdjt  e«  be^utfam  barunter,  fe|t  ba$  ®efäg  in  ein  5>nnft' 
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fcab,  b.  h-  (odjenbeS  SBaffcr,  bedt  e3  $u  unb  tagt  iljtt  noch  V* 
Stunben  bünften  unb  auSquiflen.  hierauf  fluttet  man  ben  Sfteid 
auf  eine  Schüffei  auSeinanber,  bantit  berfelbe  ettoaS  abgefüllt 
wirb,  reibt  oon  4  Sfyfelfüten  unb  4  ditronen  bie  Schalen  an 
200  Gr  Sndtt  ab,  fdjabt  ben  3*ucht$uc(er  ab,  reibt  ben  übrigen 
Surfer  fein  unb  öermifajt  ihn  bantit;  aisbann  werben  bie  Senaten 
fcer  Slpfelftnen  leicht  etngerifct  unb  bi$  auf  baS  2Rar(  abgetrennt, 
in  Spalten  jertegt  unb  biefe  ber  Sänge  nadj  mitten  burehge)d)mtten, 
toonaa)  biefelben  auf  eine  Schüffei  aufceinanber  gelegt  werben,  unb 
tfoat  mit  ber  aufgefdmirtenen  Seite  nadj  oben  unb  mit  etwaS  oon 
bem  Ifrucftjucfer  beftreut.  93 on  ben  Zitronen  werben  bie  Schalen 
ebenfalls  bis  auf  ba3  9Rarf  abgefct)a(t,  biefe*  bann  in  (leine 
Scheiben  gefdjnitten  unb  wie  bie  Slpfelfinen  eingeauefrrt;  nun  legt 
man  auf  bie  nafegemachte  Slnrichtfchüffel  V«  Qoü  SReiS,  be- 
werft biefen  abmcchfelnb  mit  beiben  Xheüen  oon  Sruchtfcheiben  unb 
richtet  ed  fo  ein,  baß  man  mit  allen  brei  Zweiten  zugleich  aud- 
fommt,  wobei  man  ber  Speife  eine  thurmät)n!iche  ga<,?on  giebt. 
3wifdjen  jebe  Schicht  gießt  man  etwas  oon  bem  ausgelaufenen 
3ruchtfaft*3uc(er,  frreut  ein  wenig  oon  bem  lofen  3"<te  ba$wifchen 
unb  wenn  e«  ganj  fertig  ift,  auch  baoon  oben  über  bie  Speife; 
al^bann  belegt  man  bie  Seiten  unb  bie  Oberfläche  mit  ben  be* 
tnertten  Srudjtfcheiben  —  Xie  (Sitronenfäeiben  müffen  ohnebem 
in  Viertel  gefchnitten  werben,  toooon  man  einige  mit  ber  gelben 
Schale  auSjacft  unb  $ur  ^ierbe  auf  bie  Speife  legt  —  unb  ferüirt 
«3  auf  Eeffert.XeÜern,  wobei  Heine  Söffe!  gegeben  werben. 

4.  »ö^mifc^er  ober  9tttm-9tti$. 

Sta^u  nimmt  man  für  12  bi*  16  $erfonen  l«(l/»Kg) 
guten  fReiS,  wäfcht  ifm  in  (altem  SBaffer  unb  brütft  ihn  (od)enb 
ab,  fcfct  ihn  bann  mit  (altem  SSaffer  jum  Seuer,  gießt  biefeS, 
fobalb  e$  (ocht,  baoon  ab,  unb  fdjüttet  ben  SReiS  auf  ein  Sieb. 
Söa^renb  beffen  muß  man  auch  3  Siter  Sttitd)  nebft  etwas  Saneel 
ge(od}t  fabelt  unb  giebt  nun  ben  SReiS  ^ier  hinein;  fobalb  berfelbe 
toieber  (od)t,  fteHt  man  ihn  bei  Seite  ober  auf  ganj  gelinbe«  Reuer, 
wo  man  ilm  Vs  Stunbe  gut  §ugebecft  bämpfen  läßt ;  aisbann 
frreut  man  ju  bem  töei*  einen  Söffe!  oott  Salj,  mifdjt  e3  gut 
burcheinanber  unb  läßt  iljn  noch  Vi  Stunbe  jugebeeft  bämpfen. 
Sttan  muß  nun  in  einem  ®eföß  375  Gr  3uc(er,  woran  bie  Schalen 
oon  2  Stpfclflncn  abgerieben  toorben,  mit  etwas  SBaffer  unb  bent 
Saft  oon  ben  §tpfelftnen  (lar  unb  feimig  warm  gemacht  haben 
unb  nad)bem  biefe$  mit  Vi  ©outeitle  SRum  gut  burchgemifcht  ift, 
giebt  man  eS  ju  bem  Weis  unb  rührt  es  burcheinanber.  hierauf 
Genäßt  man  eine  nicht  ju  weite  Schüjfel  mit  SRilch,  legt  eine 
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baumenh ohc  ©chicht  SRciS  barauf,  bann  eine  Sd^tc^t  in  Qudex  ein* 
gefönter  ober  eingemachter  8rud)t,  al$:  abgefc^ältc  21prifofcn, 
^firftche,  3roe*Wen  2C-/  nutt  lieber  SReiS  unb  ftreut  auf  btefett 
65  Gr  mögltchft  fein  gefdmittene  ©uccabe  nebft  eben  fo  öielen  ab- 
gebrühten nnb  feingefchnittencn  füßen  Sföanbeln,  atöbann  giebt  man 
barauf  abermal«  eine  ©dn'cht  föeiS,  ^erouf  lieber  eine  öon  ben 
juerftgenannten  Srüchten  unb  obenauf  föeis,  welcher  hoth  aufge- 
thürmt  wirb;  bemnächft  beftreut  man  ba$  ©anje  mit  Qndct 
<£aneel  unb  präfcntirt  eS  auf  Eeffert-XcKern  unb  fleinen  ßöffeln 
babei 

SRan  brauet  bie  3wifdjcnlagen  auch  nicht  öerfchiebenarttg; 
ju  nehmen,  fonbcrn  faun  biefelben  öon  einer  ©orte  grudjt,  ab- 
wechfelnb  mit  ftei£,  machen. 

3aH8  bicfe  ©öcife  borjugSWeife  für  bie  tarnen  jubereitet 
ttrirb,  fo  nimmt  man  anftatt  beS  SRumS  auch  toohl  SRabeira  ober 
Sftyeinroein.  (£8  oerftet)t  ft<h  öon  fclbft,  baß  bei  größeren  ober 
Heineren  ®cfellfchaften  bie  Dnantitätcn  nach  SBerhältniß  eingerichtet 
werben  müffen. 

ftr.  5.  Salttv  9»ai(ättbifc^etr  SHeteU<?remc. 

9Jkn  nimmt  hiergu  Hfc(ViKg)  guten  SReiS,  wäfdjt  unb 
brüht  benfelben,  blanchirt  (überfocht)  ihn  2  9ttal  in  Söaffer,  gießt 
biefeS  ab  unb  giebt  ben  föeiS  in  ein  Sieb,  bamit  berfelbe  rein 
abtröpfelt;  bann  werben  3  Siter  frifche  SJKleb  nebft  einer  halben 
eingeferbten  ©tange  Vanille  angefoetjt,  ber  SReiS  fyitx  hinein  gegeben, 
beibeS  jufammen  in$  lochen  gebracht  unb  in  ein  Qkfäß  mit  lochen« 
bem  SBajfer  geftettt,  worin  man  ben  SfceiS  9A  ©tunbe,  w&t)renb 
welcher  3ett  man  ba3  SGÖaffer  beftänbig  fodjcnb  err)&lt,  gugebeeft 
auSquillen  läßt.  2Bähra*°  beffen  muß  man  200  Gr  jjuefer  mit 
etwa$  SRofen«  ober  ^ßfirfich waffer  flar  gefocht  ^aben ;  nun  rührt 
man  8  (Sibotter  mit  ettoaä  Qndtt  eben,  giebt  1  QttaS  SÖJein  baju 
unb  rührt  e&  mit  eben  flar  gelochtem  Qndvc  auf  bem  Seuer  bt£ 
$um  lochen  ab.  3)a&  (Eiweiß  wirb  $u  einem  flarfen  ©ehaum  ge« 
fajlagcn,  ben  man  nach  unb  nach  ^a5u  mifcht,  unb  rührt  e£  noch 
einige  SJcmuten  Über  bem  Seuer  ab,  gießt  bieg  nun  nebft  einem 
£t)eelöffet  öoH  ©alj  ju  bem  Stei*  unb  rührt  eS  behutfam  burch, 
wonach  man  benfelben  jum  Slbbämpfen  auf  eine  ©djüffel  fchüttet. 
91ach  einer  fleinen  SBeile  macht  man  bie  ttnrichtfchüffel  mit  etwafc 
SJctld)  naß,  legt  barauf  einen  breiten  Jh:an$  öon  SReiS  fingerbief 
hoch  h^ein,  giebt  barüber  eine  ©chicht  feinfebeibig  gefdmittener 
eingemachter  SDcelonen  ober  Ouitteu,  hierüber  abwechielnb  fo  lange 
eine  ©chicht  föeiS  unb  bann  wieber  eine  ©chicht  SRelonen,  bt$ 
beibed  alle  ift  unb  eine  egale  runbe  £öhc  bilbet;  jeboeh  muß  bie 
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lefcte  6d)id?t  SRciS  fein.  SRun  nrirb  bicfeÄ  oben  unb  an  bcn  Seiten 
herum  mit  egal  gcfchnittenen  Studien  Melonen  befiedt  unb  bie 
innere  Städje,  toele^e  ungefähr  ben  Umfang  einer  großen  Unter« 
taffe  fyat,  mit  einer  (Ereme  öon  Sftafjm  ober  €>d)Iagrahm'(j£reme 
unb  mit  oerfchirtem  |)imbeer*©elee  oermifcht,  gefüllt,  wonach  biefeft 
fo  $ur  Xafet  gegeben  unb  auf  $)effertteller  feröirt  nrirb. 

Xie  angegebenen  Quantitäten  finb  für  12  bi«  16  $erfonen 
beregnet.  Slnftat  ber  2Monen  fönnen  auch  fchön  eingemachte 
ßürbiffe  ba$u  genommen  »erben. 

9hr.  6.   anatlftttbifd^er  £irfe*<£r6tnc\ 

S)ie  $irfe  wirb  mehrere  ÜJtole  mit  to$enbem  SBaffer  abge- 
brüht, bann  2  9Ral  blandjirt,  b.  h-  mit  faltem  SBaffer  $um  geuer 
gefegt  unb  jcbcÄ  9Ral  eben  öor  bem  ßoajcn  ba*  Gaffer  »ieber 
abgegoffen  unb  mit  fochenber  SJcilch  (auf  1 9(7«  Kg)  £irfc,  3Vt 
fiiter  HJftlch)  langfam  gar  unb  fteif  gefocht,  »obei  ein  »enig 
ttaneel  unb  bie  fein  abgefaulte  <5d)ale  einer  falben  Zitrone  mit 
eingelöst  unb  nadlet  »ieber  herausgenommen  »erben  fann. 
darnach  toirb  oon  6  (Eiern  baS  Steige  ju  fteifem  ©djaum  ge- 
{plagen  unb  mit  200  Gr  3U(fc/  12  geriebenen  bitteren  9Jcanbeln 
nebft  et»a$  ©al$  $u  ber  ^eifan  §irfe  gegeben  unb  bamit  oermengt. 
SEßährenb  beffen  mug  man  aud)  flehte  Btofmen  ohne  ©teine  Oer* 
lefen,  aufgefodjt  unb  in  einen  $)urchfchlag  jum  Abtropfen  gegeben 
haben.  2Ran  macht  aisbann  mit  SRitch  eine  Sd)üffel  et»a&  nag, 
legt  $irfe  baumenhoch  hinein  unb  ftreut  bann  Heine  Stoftnen  nebft 
8 Reiben  oon  $lepfet*(£ompot  barüber.  SRun  richtet  man  e&  fo  ein, 
bag  3  ©dachten  SRofinen  unb  ©Reiben  bon  2lepfeI*Üont£ot  ab« 
»echfelnb  $»ifd)en  ber  $irfe  $u  liegen  fommen,  aber  gan$  oben 
toieber  #irfe  unb  beftreut  biefeä  ©eria^t  bemnächft  mit  ßuder  unb 
(Saneel.  ©oll  e$  noch  tnefjr  &er$iert  »erben,  fo  »irb  e$  ab* 
»edjfelnb  mit  fyütx  unb  bunfler  Sruchtgetee  belegt  unb  auf  Xhee* 
fcfjäldjen  ober  ®efferttellern,  mit  Keinen  Coffein  babei,  als  Stoifdjen* 
gericht  bei  faltem  Äbenbeffen  feroirt. 

9h.  7.   Ratte  ©ern/^petfe  fron  <Zd)\vabcn$tüt}c 
(attdj  ©radljttfe  genannt)« 

$iefe  fchöne  ©rüfce,  —  bie  nur  toenig  gegeffen  toirb,  ba 
fte  theuer  ift,  —  oerbiente  eine  allgemeinere  33er»enbung,  »eil  fte 
bei  richtiger  Zubereitung  hödrfi  belifat  ift.  fciefelbe  toirb  einmal 
mit  lochenbem  SBaffer  abgebrüht  unb  biefe*  fogleich  abgegoffen, 
bann  aber  noch  2  SRal  abgebrüht  unb  jebcSraal  ba«  SSaffer  eine 
furje  Seit  barauf  gelaffcn,  ehe  man  e«  abgiegt;  »enn  es  ba* 
lefcte  3Wal  abgegoffen  ift,  fo  fcfct  man  bie  (Sküfce  (§u  250  Gr 
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(Srüfce  nimmt  man  2SA  Siter  2Ritd&)  mit  frifdjer  füget  2JKlc$  ju 
Scucr  unb  lägt  fic  bei  gelinber  $i$e  in  circa  3  ©tunben  gar 
fodjen,  toorauf  fte  bann  ein  fdjöner  biefer  SBret  ift  3ft  man  nid)t 
ganj  flauer,  bag  bie  9JUlcf)  mit  ber  ÖJrii&e  baS  Äodjen  oertragen 
lann,  fo  bringt  man  fie  oljne  biefe  ju  Seuer  unb  fodjt  fte  auf, 
lagt  biefelbe  bann  fatt  merben  uub  fodjt  bie  ©rüfcc  erft  jefct 
tangfam  barin  gar.  (Soll  bie  ©rüfce  als  SBrei  gegeffen  merben, 
fo  wirb  biefelbe  nur  ettoaS  gefallen,  bloS  mit  3uder  beftreut, 
fonft  aber  fein  anbereS  ©etoürj  baran  getljan,  toeil  baburdj  üjr 
eigent^ümtia^er  ©ejdjmad  oerbrängt  mürbe. 

Sur  Söenufcung  als  falte  SBergfpeife  ioirb  bie  ®rü$e,  naaV 
bem  fte  auf  oben  befdjriebene  SBeife  gar  gefodjt,  nodj  nidft  fo« 
gteid)  öom  Seuer  genommen,  fonbem  erft  mit  8  ©ibottern  unb 
125  Gr  Suder,  roeld)eS  $uoor  ebeugerüfjrt  morben,  gut  burdjge» 
mtfd)t  unb  aisbann  baS  SGÖeige  ber  8  Gier  $u  ©djaum  gefdjlagen 
unb  nadj  unb  nadj  baju  gerührt,  darauf  nimmt  man  erft  bie 
GJrüfoe,  bie  mittlerroeite  ju  einem  biden  ©rei  geworben,  oom  fteuer 
unb  lögt  fie  abfüllen.  9tadjbem  man  nun  gut  gefdjälte  S3imen 
mit  SRotfjroein,  Qudtx,  (Sancel  unb  Gitroncnfdjale  eingefodjt  bat 
unb  biefeS  ebenfalls  l)at  falt  roerben  laffen,  befreit  man  bie  kirnen 
oon  bem  #ernf)auS  unb  fdjneibet  fte  in  ©Reiben;  barauf  nimmt 
man  eine  ba$u  paffenbe  ©djüffel,  benagt  fie,  legt  einen  Singer 
Ijodj  oon  ber  ©rüfce  hinein  unb  barüber  eine  ©djidjt  ^Birnen. 
Slbtoedjfelnb  legt  man  nun  bie  ©rüfce  unb  bie  ©iroen  fibereinanber, 
bis  beibeS  aHe  ift,  unb  bie  ©rüfce  bie  lefote  ©dn'djt  bilbet,  belegt 
alSbann  baS  ®anje  mit  jierltd)  gefdjmttencn  ©irnenfdjeiben,  be- 
ftreut eS  mit  3wder,  feroirt  eS  auf  Untertaffcn  ober  fleinen  Settern 
unb  gtebt  eS  bei  faltem  5lbenbeffen  ober  als  3toifdj«tgeridjt  3U 
Wittag.  2Han  fann  aud)  gefodjte  97cild),  bie  mit  Siern  abgerührt 
unb  mit  $udtx  oermifdjt  ift,  babei  geben. 

9fr.  8.  »alte  Sidquit'Setftfretfe, 

für  12  bis  16  ^erfonen. 

XagS  oor  bem  ©ebraud)  tturb  oon  1  <8  (Vi  Kg)  3ucfer, 
375  Gr  SReljt,  12  Giern,  ber  ©djale  unb  bem  ©aft  einer  Sitrone 
ein  ©iSquit  gebaden.  2M  man  nun  benannte  ©ergfpeife  bereiten, 
fo  fdjneibet  man  ben  SBiSquit  in  egale,  ungefähr  lA  3oII  bide 
©Reiben,  legt  fte  nebeneinanber  auf  eine  ©Rüffel,  fcfrt  1  93outeiHe 
Gaffer  mit  65  Gr  3uder,  ©aneel  unb  (£itroneufdjale  unb  ©aft 
3U  Seuer,  giebt  toenn  eS  fodjt,  1  glafdje  SWabeira  ober  anbern 
Söetn  nadj,  rfiljrt  eS  mit  8  Sibottern  unb  einem  Söffet  üoll  8ar« 
toffelmeljl  eben  unb  bringt  eS  unter  ftetem  Quirlen  bis  oorS 
Äodjen.    $ann  giebt  man  eS  in  ein  anbereS  ©efäg,  rüfjrt  eS,  bis 
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e*  falt  ift,  giebt  ba*  SBei&e  bcr  ©ier,  ju  Sdjaunr  gsfälagvir,. 
baju  unb  füllt  e$  aümälig  auf  bie  ©i$quitfa)eibeu,  mit  »eCdjere 
man  e*  ftc|  Vs  ©tunbe  auflösen  lägt,  #iernad)  legt  man  mit 
©utter  beftridjenea  Rapier  auf  ein  23acfbledj,  beftreufc  e*  mit 
8emmelmcljl  ober  3ucferj»ieba<f,  fe^rt  bic  #älfte  bet  BtSquit* 
Reiben  in  250  Gr  geriebene  (£f)ocolabe  unb  beftreut  bie  anbere 
^älfte  mü  geriebenen  fügen  SRanbeln  unb  Suder,  fegt  fie  auf 
ba*  ©atfb!etf>  unb  (aßt  fie  V*  ©tunbe  im  Dfen  eben  burdjbacfem 
unb  bann  abfüllen.  9fom  legt  man  einen  au*ge§arften  föogen 
$ajner  auf  eine  «nridjtfcfjüffet,  barauf  juerft  bie  in  (£f)ocolabc 
geteerten  »iSquitfdjeiben,  bann  ©dritte  fcon  3frua)tmarmeiabe, 
atf:  '«prifofen,  %tp\d  bann  »et&e  ©dritte  mit  #irföen* 
marmelabe,  unb  fäfct  fo  fort  bi$  bcr  ©erg  fertig  \%  ©obann 
fdjattirt  man  an  ben  (Seiten  Ijerum  mit  federn  Mpfel-  unb 
3of)anni$beeren'®etee,  beftreut  ba$  ©an$e  mit  feinem  Suder  unb 
jefct  obenauf  eine  auägeftppte  Xaffe  rotffe  Srrudjgelee. 

9hm  giebt  man  ben  $H$quitberg  an'3  Muffet  ober  aud> 
Sur  XafeL 

3lx.  9.   Zpaniid)  ©rot,  fär  $erren. 

8ür  biefen  3roed  toi*0  Woggenfeinbrot  in  gleidjfürmige 
©djeiben  unb  ©tüde  gefdjnitten,  mit  SBetn,  ©iern  (Suder  ift  be- 
liebig), »ie  oben  be^eidmet,  gequirlt  unb  in  ©utter  gebaden.  ®atr 
geworben,  »erben  bie  ©dmitten  fo  oft  mit  fräftigem  (Sonfomme 
beftridjen,  big  fie  gtänjenb  überwogen  finb,  afcbann  belegt  man  bie 
falbe  Änja^  ber  ©djnitten  mit  geriebenem  engUfdjen,  bie  anbere 
§älfte  mit  grünem  fdjroeiaer  ßäfe.  3"  oie  öom  <£onfomm6  be» 
foiegette  ERittc  werben  einige  ©tüde  fa)rägc  gefdjnittener  ©atbeflea 
gelegt,  »orauf  bie  ©dritten,  franj*  ober  bergä§nltd>  augeridjtet, 
feroirt  »erben. 

©tatt  be«  (Sonfommä  lann  audj  »o$t  gute  ßalb*braten»3ü& 
genommen  »erben. 


D.   Äalte  Steifen  öau  tterfätebenen 

$rud)tfäftett. 

$>iefe  Hrt  t>on  ©peifen  finb  unter  bem  tarnen  5rudjt.®rüfcerc 
im  $ublifum  belannt.  ©ie  »erben,  nad)  bem  (äfefämad  be«  £ieb* 
fabers,  au*  öerfdnebenen  grudjtfäften  bereitet  unb  ift  bie  erfte 
3rud>t,  »elcfa  jid)  im  Saufe  be*  3af)rcg  $ur  Bereitung  biefer 
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füfjtcnben,  erfrifd&enben  (Steife  barbictet,  bic  ©tadjelbeere.  2>iefe 
totrb  ^icr  bemnadj  au$  juerft  ermähnt  »erben. 

ftr.  1.  <&tac$el6eerett*®räJfe* 

3)tc  f)ier$u  nötigen  2  9  (1  Kg)  ©ta(§elbeeren  »erben  öon 
©(unten  unb  ©tengein  befreit,  genwfdjen,  btandjirt,  b.  Ij.  man  fefct 
fie  mit  SBaffer  auf*  geuer,  bringt  fie  bi£  uor'S  Soeben,  moburdj 
fie  ben  gerben  ©efdjmarf  verlieren  unb  giefct  fie  atöbann  fdjnell 
ab.  «Run  fefct  man  biefetben  mit  fiitcr  SBaffer,  <£aneel, 
fotme  ©itronen»  unb  Slpfelfinenfdjale  fdjnett  roieber  jum  geuer,  lagt 
ba8  ©an$e  V*  ©tunbe  fod&en,  ftreid)t  c3  burd)  ein©ieb,  fefrt  fie, 
mit  1  «  (Vi  Kg)  Surfer  oermtfdjt,  in  einem  irbenen  ©efäfee 
toieber  gum  geuer,  atöbann  rfiljrt  man  mit  V*  ßiter  SBaffer  1  & 
(Vi  Kg)  ^erlfago  eben,  (toetdjer  aber  nidjt  muttrig  fein  barf, 
fonft  mujj  er  erft  gemäßen  unb  bann  abgebrüht  »erben)  gießt 
biefe«,  unter  ftetem  föityren,  in  bie  fodjenben  grudjtfäfte,  t$ut 
einen  Teelöffel  ooff  ©a(j  baran  unb  rüffrt  baffelbe  fortmäljrenb 
btd  e3  in  V»  -  8A  ©tunbe  birfbreüg  unb  fdjön  flar  eingefodjt  ift. 
(£8  toirb  nun  bie  fertige  ©tad)elbeer»©rüfce  in  eine  juoor  mit 
SBaffer  auägefpülte  SMonenform  ober  ©alatierc  ober  $or£ettan* 
fumme  gefüllt,  ober  aud)  für  bie  beabfidjtigten  Portionen  in  baju 
paffenbe  Xaffen  gegeben;  man  tagt  bie  ®rü$e  fatt  werben,  tippt 
fie  bann  auf  nafjgemadjte  ©Rüffeln  unb  giebt  fie  §u  $ifd).  Qu 
biefer  grud)t*@rü$e  feroirt  man  frifdje  Sü&mild),  ober  biefelbe 
»irb,  »enn  man  fie  mit  einigen  (Eibottern  abgerührt,  fo»ie  mit 
(Paneel  unb  Qndtv  oermifdjt  fjat,  aufgefodjt;  ba$  ©imeifc  fdtfägt 
man  £u  ©djaum,  oermifdjt  eä  mit  et»a3  Sudtx,  fefct  Ijieroon 
©dmeeftö&e  in  bie,  in  bie  Xerrine  gegebene  fodjcnbe  9ttild),  beeft 
fie  nun  ju  unb  lägt  fie  falt  »erben. 

9fr.  2.  9loti)e  ®tü^e  tum  3ol>atmt3*  uttb  £  im  beere«. 

SSon  biefen  grüßten  !ann  man  nad)  Söetieben  entmeber  nur 
eine  ©orte,  ober  oon  beiben  bie  $atfte  jur  ^Bereitung  ber  ©riifce 
nehmen.    2)ie  ba$u  ertoaljlten  2  Vi  Kg)  grüßte  »erben 

Don  ben  ©tengein  befreit,  in  ein  irbenea  ©efäjj  gettyan,  jerbrütft 
unb  bann  in  2Vi  Siter  focfyenbem  Söaffer  Vi  ©tunbe  rafdj  ße- 
lodjt.  Um  allen  ©aft  auS  bem  gleifdj  $erau$  ju  bringen,  »irb 
ba$  (Stange  burdj  ein  ©ieb  geftridjen;  man  fefct  ben  ©aft,  »ooon 
man  einen  $ljeil  jum  gelinben  SCbfüfjlen  jurücffefct,  mit  $in&ugabe 
öon  1  9  (Vi  Kg)  gurfer  »ieber  jum  geuer,  rüljrt  mit  bem  ju» 
xüd gefegten  X^eit  bei  ©aftel  etnd  oon  folgenben  feilen  nad) 
S3etteben  bamit  an,  al«:  SReidme^I,  toelajc^  SA  ©tunben  lochen 
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muß,  ©rieä  erforbert  20  3Rinuten,  (Eier*  ober  *Budjwei$en-@*rüfre 
24  SRinuten  unb  $eil«3ago  V«  ©tunbe;  baS  Buantum  Don  }cbcr 
ber  benannten  Sorten  beträgt  1  ©  (Vi  Kg).  2Ran  giebt  bo« 
Angerührte,  inbem  e3  nodj  mit  etwa*  ©afy  oermifa^t  wirb,  in  bie 
fod>enben  Sruc^tfäfte  unb  rityrt  e$  fortwäfjrenb  bid  e$  bitfbreiig 
irab  ftor  eingefo^t  ift.  ©obann  füllt  man  bie  nun  fertige  ©rüfce 
in  nafjgemadjte  gormen,  Summen  ober  Xaffen,  bie  man  enttoeber 
fo  mit  bem  3nf>att,  ober  benfelben  auf  eine  ©Rüffel  ausgeübt, 
jur  Xafel  giebt.  3ttan  tarnt  herbei  frifdje  ©ü&.2Ritc$  ober 
(Sier-SRÜd)  feröiren.  $iefe3  ®eridjt  ift  im  ©emmer  al«  Vor- 
über ftadjfpeife  beä  2Rütag3,  ober  a»  «benbeffen  eine  fttytenbe 
(Srfriföung. 

Vir.  3.   Mot^e  ©rütff- 

5)a$u  eignen  fid)  am  beften  2Rai»JHrfdjcn  ober  anbere  grüßte 
Don  rotier  garbe,  unb  muffen,  um  bie  in  ooriger  Kummer  an« 
gegebene  Quantität  ju  erreichen,  4  1£  (2  Kg)  grüßte,  be$  SluS* 
steinend  falber,  genommen  unb  audj  oon  ben  ©tengetn  gefäubert 
werben.  #at  man  #irfd)en,  fo  werben,  wenn  man  fie  nidjt  burdj'3 
©ieb  {treiben  Witt,  bie  ©teine  mittetft  queren  S)urdjfd)neiben3  au3« 
gelöft.  $ie  ©teinc  werben  fdjnell  gefto&en,  toorauf  man  fie,  mit 
1  ßiter  SBaffer  ju  geuer  gefegt,  auäfodjen  tagt  unb  burdj  ein 
©ieb  rüljrt.  liefen  $(bfub  mit  ben  #irfd>en  fefct  man  aföbann 
nebft  1  Siter  SBaffer  wieber  $um  geuer  unb  lägt  biefe  weid)  lochen. 
Sifl  man  wegen  33erminberung  ber  Quantität  fowie  ber  garbe 
biefclbcn  nidjt  burdj  ein  ©ieb  ftreidjen,  fo  giebt  man  ben  nötigen 
3uder  nebft  ber  beliebigen  2lrt  QJrüJe,  SRefjl  ober  $erl»©ago,  wie 
in  ooriger  Stummer  bemerft,  hinein,  ©oö  aber  ber  grudjt*©aft 
bura)  ein  ©ieb  gerührt  werben,  fo  giebt  man  bie  genannten  2$eUe 
erft  £U  bem  bura^geftridjenen,  wieber  jum  geuer  gefegten  grudjt- 
feim,  ber,  wie  oor^in  bemertt,  bitfbretig  unb  flar  eingefodjt  wirb. 
2>ie  fertige  rotye  ©rüfce  wirb  in  gormen  gefüllt,  auf  benä&te 
©Rüffeln  gefippt  unb  mit  ©ü§«9RUdj  babei  feroirt. 
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elfte  aCfrtyetlmm* 


3  r  i  c  a  ff  e  e  3  unb  Stagoutg. 

A.  gttcaffeeS. 

ttr.  1.   £alb*fttcaffee,  für  8  ^crfonen. 

2Ran  nimmt  3  $  (l1/*  Kg)  ßalbibruftfletfdj,  toeldjei  bret 
Xage  altgefdjladjtet  fein  muß,  roäföt  unb  trodnct  ei  ab  unb  Ijacft 
ei  in  mäßige  Stüde.  $ann  madjt  man  tButter  focfyenb,  giebt  ba$ 
ftletfcf)  hinein,  beftdubt  ei  mit  9flef)I,  fefjrt  e$  um  unb  legt  einige 
«Snriebeln,  ^eterfUientourjeln  unb  Sellerie  jum  $urtf)fd)ttufcen  mit 
ein.  9iadjbem  man  fo  oiel  Bouillon  ober  SBaffer  barauf  gegoffcn, 
baß  ei  baüon  bebecft  ift,  gtebt  man  Safy,  einige  Helten,  Pfeffer» 
föraer  unb  Lorbeerblätter  baran,  lögt  ei  2  Stunben  langfam 
foc^en,  fdmnfrt  65  Gr  »utter  mit  einem  Söffet  oott  Sttefjl  unb 
feingefjarfter  ^eterftlie  burd),  giebt  bie  SBritye  oon  ber  Srtcaffee 
burd)  ein  Sieb  baju,  rütyrt  ei  eben  unb  lägt  ei  Aar  fachen. 
Sßttl  man  Sleifdj«  ober  ©rotttöße  in  ber  Sauce  §aben,  fo  »erben 
biefe  in  gefallenem  SBaffer  gefönt  unb  bann  erft  in  bie  «Sauce 
getljan,  in  meldjer  man  aud>  farj  gefdjnittenen  Spargel  unb 
SMumenfoIjlröidjen,  meldje  aber  für  fic§  getobt  fein  müffeu, 
geben  fann. 

«Rr.  2.   ftalbäfricaffce  mit  (^amptanottä, 

für  12  «ßerfonen. 

SRan  nimmt  oon  einer  3  bii  4  Sage  altgefdjladfteten  £atbi- 
bruft  4  bii  5  «  (2— 21/«  Kg)  Steift,  ei  in  Stüde,  feftt 
ei  mit  faltem  ©affer  jum  Seuer,  lägt  ei  V«  Stunbe  auijteben, 
nimmt  ei  tyeraui,  fpütt  ei  nadj  unb  trocfnet  ei  ab.  darauf  fe$t 
man  ei  in  meißer  Butter  $um  Seuer,  beftäubt  ei  mit  Sftefjl,  legt 
einige  Stüde  rofjen  Scfyinfen  unb  eine  in  Stüde  jerfdjnittene 
3nriebel  mit  hinein  unb  läßt  ei  im  ®efjren  unb  Semegen  etroai 
anjie^en.  $ann  fodjt  man  oon  SleiftabfäÖen  unb  ©etoürjen 
juoor  eine  furje  Souillon,  gießt  fle  burd}  ein  Sieb  ju  bem  Steift, 
baß  fie  barüber  ftetjt,  faljt,  nimmt  ben  Sdjaum  ab,  giebt  jroei 
fiorbeerblätter,  1  Stüd  HJhiifatblütfye  unb  meißen  Pfeffer  baran 
unb  läßt  ei  2  Stunben  jufammen  foa)cn.    2Bäf>renb  beffen  ftiüijt 
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man  frifdjc  Champignons  in  Stattet,  nimmt  fte  herau*,  beträufelt 
Re  mit  Citroncnfaft,  fchttrifct  bann  in  ber  ©utter  fo  oiet  SReht 
meiß,  al*  jum  ©eimigmachen  ber  (Sauce  nötljig  ift,  nimmt  bie  in- 
beß  gar  geworbenen  SIeifchftücfe  au*  ber  ©rühe,  legt  fte  ««f 
«nrichtfehüffe!  unb  giebt  bic  SJcchtfchnrifce  an  bie  ©auce. 

2Benn  fte  feimig  gefönt  tft,  ftreicht  man  fte  burdj  ein  ©teb, 
fe&t  fte  mieber  jum  Seucr,  giebt  bie  Champignon*  hinein  unb 
lagt  fte  anfochen.  SBifl  man  ba*  Sricaffee  feröiren,  fo  übergießt 
man  e*  mit  ber  (Sauce  unb  ben  barin  befinblichen  Champignon* 
unb  hJürjt  mit  etmaS  5)cu«fatnuß  unb  Citronenfaft.  SJcan  fann 
auch  ftatt  ber  Champignon*  Spargel  ober  ftlöße  nehmen. 

3ft  ba*  jum  Sricaffee  beftimmte  S^ifdjftücf  fet)r  groß,  fo 
theilt  man  folchc*  mittelft  Cinfnicfcn*  ber  Knochen  in  $ortton*< 
jrücfe;  e*  nrirb  aber  a(*  ®an$e*  gefocht  unb  beim  Anrichten  erft 
oon  ber  oberen  Seite  burchfehnitten;  ber  8(etfch)d)nitt  ift  bei  biefem 
Verfahren  frifch  unb  hat  ein  beffere*  Stnfehen,  mährenb  auch  außer* 
bem  ftch  bie  ßraft  im  31eifcr)e  erhält. 

<Rr.  3.   Jüaltäfrieaffce  anbetet  litt. 

£a*  öorbereitetc  Steif ch  Wirb  mit  fo  oielem  falten  SÖaffcr 
$um  Seuer  gefegt,  baß  biefe*  einen  Baumen  h°4  barüber  fteht. 
SIbgefiwumt,  giebt  man  einen  ©utterbaH,  $etcrfilienrour$etn,  Qtoxt* 
bcln,  Pfeffer,  Sorbeerblätter  unb  ba*  richtige  ©alj  baran  unb 
lägt  e*  2  ©tunben  fochen.  darauf  fchnrifct  man  ©utter  mit  SRehl, 
feingehaefter  ?eterfitie  unb  Aragon  burd),  rührt  e*  an  bie  (Sauce, 
probirt  nach  Salj  unb  läßt  e*  oon  ber  ©eite  fur$  fochen.  #ier* 
auf  richtet  man  ba*  Sricaffee  nach  ©clieben  mit  ©rot-  ober  3fcifa> 
flößen  an. 

$t.  4.   gfrieaffec  tum  «djracfer  (ftaftämtld^-gleifd))» 

SRan  nimmt  große  ©chioefer,  Manchirt  fte,  tytatet  Pe  a&' 
fcdjt  oon  etwa*  SlnlbfTeifch,  bem  ©chmefer.flbfafl  unb  einigen 
^eterftlientourjcln  eine  furje  ©ouiflon,  fefct  ©utter  junt  Seuer, 
fchrt  bic  in  biefen  Scheiben  gefchntitenen  ©chniefer  in  etwa*  9Jcef)l 
nm  unb  legt  fte  in  bie  ©utter,  worin  man  fte  an  betben  ©eiten 
nur  eben  weiß  anfehwifcen  tößt.  darauf  gießt  man  oon  ber 
ÄalbfIeifch'©ouiflon  fo  oiel  at*  nötlu'g,  barauf,  faljt  etwa*  unb 
lägt  e*  20  Minuten  in  einer  furjen  feimigen  ©auce  bömpfen. 
5luf  biefe  SBeife  jubereitet,  ift  bie  ©peife  franfen  unb  fchroacben 
^erjonen  fehr  ju  empfehlen.  $ludj  fann  man  2amm*fchmefcr  ba$u 
benu^en.  ©oH  bie*  Bericht  auf  bie  Xafel  fommen,  fo  giebt  man 
noch  ben  ©aft  einer  Citrone,  ein  ©tücf  Qu*  ober  ©lac6c  unb 
2Rue?atbIüthe  baran,  rührt  e*  mit  einigen  Cibottcm  ab,  lehrt 
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einige  blandjirte  Stfjtoefer  in  6i  unb  bratet  fie,  mit  feinem  3nriebad 
bcftreut,  in  SButter  hellbraun.  SBeim  $tnridften  legt  man  bie 
Sricaffeefiücfe  in  einen  runben  ßreU  auf  bie  ©c^üffct,  giebt  beliebig 
ßfjamjrignonS  ober  9ftord)eln  barum  unb  garoirt  ben  Sftanb  ber 
©djüffel  mit  gebratenen  Sdjroefern  unb  grüner  Sßeterfiüe. 

9cr.  5    Jtalltöfricaffce  mit  fttebdfattce,  für  8  $erfonen. 

3  ®  (lVt  Kg)  ftalbsbroft,  meiere  3  Xage  altgefdjladjtet 
fein  mug,  unb  ber  auf  ber  unteren  (Seite  bie  ftippen  eingetnidt 
finb,  wirb  in  jerlaffene  ^Butter  mit  2  gefdjnittenen  ©Kalotten  unb 
2  Keinen  ^eterfilienttmrjeln  angefdjnrijt,  fo  Diel  foa^enbe  SBouitfon, 
bog  cd  baöon  bebedt  ift,  barauf  gegoffen,  einige  helfen,  Pfeffer, 
Aragon  unb  ba3  richtige  Salj  baran  gegeben  unb  2  ©tunbcn  ge« 
totyt.  $ann  tut  man  20  gefachte  ftrebfe  auÄgeüro^^  ftögt  bie 
©analen  *u  ®reb*buttcr,  fdjroifct  ba$  ©eftogene  mit  30  Gr  Butter 
unb  65  Gr  2Rel)I,  gießt  öon  ber  3(eifd)fauce  fo  öiel  aU  nötfjig 
baran  unb  lögt  eS  V*  Stunbe  feimig  fodjen.  9cad)bem  man  e£ 
burdj  ein  Sieb  geftridjen,  lägt  man  e$  ftcr)  fefcen,  Hart  e$,  fefct 
e3  toieber  jum  Seuer,  madjt  öon  125  Gr  SMbSfjadt,  2  ©iern,  1 
ftlöben,  65  Gr  SButter,  3Jcu$fatbtüti)e,  Sal*  unb  ber  nötigen 
SRtld)  eine  Sarce,  madjt  &löge  baoon  unb  fodjt  fie  in  ber  «Sauce 
gar.  SBenn  man  fie  herausgenommen,  fdmeibct  man  baä  Steif  c§ 
in  nette  Stüde  unb  legt  e3,  toenn  man  e$  nid)t  gleidj  anrichten 
toiCt,  in  bie  Sauce,  hierauf  giebt  man  bie  $reb3fd)roän$e  unb 
ba3  Sajeerenfleifa)  nebft  flögen  unb  nadj  ^Belieben  abgefaßten 
Spargel  ober  Grbfen  hinein,  mürjt  mit  3Jcu3fatb(üttje  unb  richtet  an. 

9h.  6.  fialtofricaffee  mit  ©anri  unb  fteidranb, 

für  12  ^erfonen. 

4  ^  (2  Kg)  aügcfdjladjteteä  ®afbfleifdj  oon  ber  ©ruft  roirb 
auf  ber  SRippenfeite  (bie  SBruftfiiodjen)  eingetnidt,  gettmfdjen,  abge« 
brüdt  unb  in  jerlaffener  Butter  mit  Snricbefa,  Sellerie*  unb  *ßeter* 
filiennm^etn,  alles  gröblidj  gefdmitten,  angefdjnu&t,  bag  c£  toetfj 
bleibt,  darauf  ftäubt  man  einen  £öffc(  üott  SRcfjt  barüber,  tagt 
e$  bamit  burdföiefjen,  giegt  fo  üiel  S3ouiöon  ober  ©affer  barauf, 
bog  fie  über  bem  gleifdj  fte^t  unb  lägt  e3  2  Stunben  fodjen. 
Söid  man  einen  steinen  Sdjtoefer  mit  lochen,  fo  n>irb  biefer  jnoor 
btandurt  unb  20  SDcinuten  mit  bem  Steift  getobt.  Nebenbei 
fefct  man  250  Gr  getoafdjenen  unb  abgebrühten  SfleiS  mit  l1/* 
fiiter  SBaffer  unb  65  Gr  SButter  auf  getinbe*  Seuer,  lägt  ifot  1 
Stunbe  langfam  fodjen,  giebt  nod)  65  Gr  Butter,  Sal$,  9Ru* 
farnug  unb  einen  Söffe!  oott  (Earri  ljin$u,  miföt  e*  gut  burd?» 
einanber  unb  ftettt  baä  ÖJefäg  mit  bem  SRei«  in  fodjenbeS  SBaffer. 
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3?*  baS  3I«W  ntürbe,  fo  nimmt  man  ti  au«  bcr  Sauce,  fc^netbet 
e*  in  Stüde  unb  ben  Sdjmefcr  in  Scheiben  unb  ftetlt  e3  roarm. 
$ann  fdjftrifct  man  Söutter  in  9J*ebl  frau«,  giebt  fic  mit  einem 
Sfjeeldffel  öoH  Garri  unb  SJcuSfatblütlje  an  bie  Sauce,  lagt  fic 
feimig  fodjen,  ftreidjt  fte  burd>  ein  lofeS  Sieb  unb  läßt  fte  ftarf 
beiß  merben.  ©eint  Stnria^ten  legt  man  ba3  gletfdj  unb  ben 
Sajroefer  abroedjfelnb  auf  bie  Sdjüffet,  gießt  bie  Sauce  baruber 
raib  gamirt  ben  Sftanb  berfelben  mit  erhabenem  9tet8. 

9tr.  7.   gricaffee  fcott  gtalfe^nitgen. 

5>ie  3ungen  tuerben  getuafeben,  mit  faltem  SEßaffcr  $um 
Seuer  gefegt,  gefajäumr,  gefallen,  1  SButterbaU  nebft  1  jjnriebel, 
helfen  unb  ein  ©wtbajen  «ßeterfilie,  Sellerie  unb  SBafilifum  baran 
gegeben  unb  2  Stunben  gefodjt.  SRadjbem  fte  öom  geuer  ge« 
nommeu,  faßt  man  fic  nod>  rur^e  3eit  in  ber  93rüfje  fte^en.  SSor^er 
gießt  man  ettoa«  öon  biefer  burrf)  ein  Sieb,  fodjt  250  Gr  fur$ 
aefa)nittenen  Spargel  barin  meia),  ftfjnrijt  SButter  unb  SD^c^I  rrau«, 
rübrt  c$  mit  ber  Spargelbrüfje  au«,  nimmt  öon  ber  burd)  ein 
Sieb  gegoffeneu  baju,  reibt  9ftu3fatnuß  baran,  fotüie  ben  Saft 
öon  lU  Zitrone,  probirt  nadj  Salj  unb  läßt  e3  feimig  foeben. 
9hm  jief)t  man  öon  ben  3unÖcn  bie  #aut,  fdmeibet  fte  in  fcfjräge, 
bitle  Sdjeiben,  nimmt  ju  2  großen  3unÖen  f"r  6  ^ßerfonen  125  Gr 
$alb$$acft,  65  Gr  Butter,  1  (Si,  125  Gr  Söeißbrot,  etroad  SBildj, 
3al;  unb  9Ku3fat  jur  garce,  unb  maajt  !leine  iUöße  baöon  in 
bie  Sauce.  Sinb  fie  gar,  fo  giebt  man  bie  3u«9en  unb  ben 
Spargel  hinein  unb  läßt  fie  etroaS  in  bcr  Sörülje  an§ieljen.  2)at> 
auf  richtet  man  fie  fauber  an. 

9lx.  8.   ftalbdacfjtrn  in  gfricaffec. 

$a3  ©eljtrn  roirb  einige  2flal  mit  todjenbem  SBaffer  über« 
soffen,  bie  #aut  unb  bie  Albern  bclmtfam  abgenommen,  mit  9Rcl)l 
unb  SRuäfat  beftreut,  in  fodjcnbe  Butter  nebft  einigen  Sft'icbeln 
qettjan  unb  langfam  gar  gebämpft.  darauf  giebt  man  einige 
fiöffel  öoH  Bouillon  unb  ben  Saft  einer  Zitrone  nebft  Satj 
baran  unb  läßt  e«  nodj  lU  Stunbe  langfam  focfyen.  3ft  bie 
hirje  Sauce  nidjt  feimig  genug,  fo  rüfjrt  man  fie  mit  einem  GH« 
botter  ab,  rietet  fie  an  unb  ftreut  nad)  ^Belieben  feinge^atfte 
Ißeterftlie  barüfer. 

©ebraten  gefpeift,  giebt  man  helfen,  (Jitronenfaft  unb  etroaS 
3üd  ba$u  (naajbcm  fie  juöor,  toie  oben  bemerft,  in  brauner  Butter 
gar  gebämpft  ift). 
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Uhr.  9.  $ct)  ttttb  Smtßc  Dom  Salbe  in  ffricaffce« 

SRan  fdjncibet  ba$  #erg  in  bcr  2Ritte  burd)  unb  bie  ßunge 
unb  Stteren  in  Stüde,  fefct  e$,  nadjbem  man  $lUe$  geroaföen,  mit 
(altem  SBaffcr  gum  geuer,  fdjäumt,  giebt  Saig,  9lelfenj>feffer,  2or* 
bccrblättcr  unb  3&nebetn  baran  unb  lä&t  eS  in  groei  Stunben 
unter  öfterem  töü^ren  gar  rochen.  $ann  fdjmifct  man  ©utter 
unb  2Bef)l  mit  einem  ßöffel  ooH  fein  geljadter  ^eterfilie  unb 
X^imiau  burd),  giegt  bie  ©ritye  burd)  ein  Sieb  bagu,  foroie  etroa* 
Pfeffer  unb  Sifig,  unb  laßt  e$  feimig  Fodjen.  $ann  fdmeibet 
man  baS  ^>crt^  unb  bie  Sunge  in  baumengroße  Stüde,  legt  fie  in 
bie  Sauce,  baß  fie  t)eig  merben,  unb  rietet  fie  barauf  mit  SRe&l» 
flögen  bagu  an. 

Stuf  bicfctbc  $lrt  gcfocfyt,  gießt  man  bie  SÖrüfje  burd)  ein 
Sieb,  fefct  fie  nueber  gum  geuer,  giebt  eine  $anb  Doli  geroafd>ene 
©orintfjen,  1  Stüd  Butter  unb  einen  Söffet  ooll  Sudcv  an  bie 
Sauce,  rüf)rt  fie  mit  einem  Söffet  ooß  STOeljl  unb  ctmaS  (Jffig 
eben  unb  lägt  fte  feimig  fodjen.  $ann  fdjneibct  man  ba$  £er$ 
unb  bie  Sunge  in  Stüde,  giebt  fie  in  bie  fäucrlidje  Sauce  unb 
giebt  beim  91nrid)ten  gur  #älfte  Kartoffeln,  gur  #älftc  Klöße 
babei.  #at  man  einen  gangen  #ergfdjlag  mit  ber  Seber,  fo  fann 
biefelbe,  in  Scheiben  gefdmitten  unb  gebraten  beigegeben,  fenrirt 
merben. 

Önrbemcrkwng  jtt  bem  tfammsfricaffee. 

@inc  SammSbruft,  b.  ba«  gange  SSorbermertel  eine«  mittel- 
großen fiammS,  läßt  ftcl)  burd)  eine  richtige  öfonomifebc  öintljeilung 
auf  oerfdjiebene  Slrt  gu  beliebig  gu  maf)lenbcn  Speifen  bereiten 
unb  oermenben.  So.  g.  ©.  roirb  ba$  SBlatt  nebft  SBorbcrbein 
abgetöft,  ba£  tefetere  abgetrennt  unb  nebft  bem  $atfe  mit  gum 
gricaffee  gefoajt;  baS  Sölatt  bagegen  mirb  öon  unten  cingefnidt 
unb  bann  fär  1  ober  2  $erfonen  gu  einem  guten  gleifd)gcrid>t 
gebraten.  (Siefje  ©raten.)  $ie  Koteletts  mit  ©infälufc  ber  furgen 
töiwenenben  »erben  abgeljadt;  bie  ©ruft,  menn  fie  gum  gricaffee 
aefodjt  merben  foll,  an  ber  untern  Seite  in  $ortion$ftüde  einge» 
fnieft  unb  in  llU  Stunben  (wie  e8  beim  gricaffee  oorgcfdjrieben) 
gar  gefönt  fomie  aud)  be$  befferen  SlnfeljenS  megen  unb  bamit 
ba$  ^Icict)  fräftig  bleibt,  menn  e*  gar  ift,  auf  ber  oberen  Seite 
in  Stüde  gefdjnitten. 

$te  Koteletts  (önnen  gang  ober  in  $ortion$ftüde  mit  gum 
gricaffee  gefönt  ober  für  ftd)  als  Kotelett*  gebraten  unb  um  ba# 
angerichtete  Sricaffee  gelegt,  feroirt  werben,  ober  man  $ebt  fold)e 
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$mn  anbent  $age  auf  unb  giebt  ftc  gebraten  jum  ©emüfe.  Sludj 
tonn  ba$  ßarbonabenfrücf  mit  ©infd&luß  be«  ©latte«  jum  »raten 
benufct  werben,  unb  ba  bie  £erren  erfal>rung«gemäß  oft  nic&t  gerne 
Sricaffcc  effen,  fo  erfeftt  jene«  eine  ober  mefjre  gute  unb  billige 
^Ra^eiten. 

9cr.  10.  Satstm3'$ricaffee, 

3Ran  nimmt  bie  »ruft  ober  ba«  ganje  »orberoicrtel  baju, 
tiacft  e*  in  Keine  $ortion«ftüo!e,  toobei  man  ba«  »latt  ablöfi  unb 
{(ein  ljacft,  toäfdjt  e«  fauber  unb  brücft  ba«  SBaffer  ab.  hierauf 
maä)t  man  »utter  fodjenb,  bepubert  bie  8tücfe  mit  2ttel)l  unb 
legt  fie  in  bie  »utter,  lägt  fte  anfdjnnfcen,  fetyrt  fie,  ftreut  ge« 
fdjnittcne  3^e^n  unD  ^ßeterfiliennmrjeln  ba$nrifc$en  unb  läßt  fie 
mit  biefen  noct)  turje  Qtit  fdjnrifcen.  9lun  gießt  man  fo  Diel 
Bouillon  ober  forfjenbe«  SBaffer  über  ba«  Sleifd),  baß  e«  überfielt, 
fd)äumt  e«  oor  bem  Sodjen  ab,  giebt  einige  ßorbeerblätter,  Pfeffer, 
Steifen  unb  ©al$  baran  unb  lägt  e«  bann  noä)  1  ©tunbe  todjen. 
darauf  madjt  man  eine  »utter»  ober  9ftefjlfdj!ou)e  mit  ettoa« 
-feterillie  unb  Xtjimian  baran,  gießt  bie  Sricaffee«»rü^e  burct)  ein 
©teb  ba$u,  rüt)rt  e«  bamit  eben,  toürjt  mit  üftuSfatnuß  unb  läßt 
e«  Aar  lochen,  baß  e«  eine  feimige  Sauce  roirb.  9hm  nimmt  man 
ba«  Santmfleifcr)  au«  ber  »rür)e,  legt  e«  in  bic  «Sauce,  laßt  e« 
mit  biefer  burcr)jieljen  unb  richtet  e«  barauf  an.  9Ran  giebt  »rot« 
ober  Sleifd&flöße  baran,  ober  in  »utter  unb  9Rer)l  abgebrannte 
Älöße  babei. 

9h.  11.    Staune  ftrtcaffee  ober  brauned  Jfleifd)  bou 
ftalbd*,  £amind*,  fotoie  bott  isRe^'SBritftfletfd) 
tt>oJ)lfd>mecfenb  bereiten. 

$>iefe  bon  Herren  fo  fet)r  beliebte  ©peife  toirb  tote  folgt  be* 
rettet:  $>a«  Sieifct},  roeldje«  man  r)ier§u  benufcen  miß,  muß  3  Xage 
alt  fein,  nadjbem  e«  gefcblactjtet  ober  gesoffen  ift.  »om  »orber« 
oiertel  toirb,  menn  fo  oiel  gebraust  toirb,  alle«  Sleifct)  in  aiemli<$ 
große  ©rflefe  ju  Portionen  gefdjmtten,  geroaföen,  aogetroefnet,  auf 
ein  »rett  ober  eine  große  ©Rüffel  nebeneinanber  gelegt  unb  mit 
b^Hbrauner  »utter  überftridjen.  9ton  toerben  bie  ©rüde  mit  einer 
Stiftung  bon  feingeftoßenen  helfen,  toeißem  Pfeffer  fomie  SReljl 
übergeftreut ;  man  legt  fte  bann  mit  ber  Seite,  roelc&e  man  be* 
frrcut  Ijat,  nadj  unten  in  eine  <£afferofte,  in  melier  ftd)  fodjenbe, 
braune  »utter  befmbet  unb  beftreut,  mäljrenb  e«  fct)on  bratet,  bie 
obere  Seite.  Sobalb  ba«  3fleifdj  gehörig  unten  angebräunt  ift, 
fcrirb  baffelbe  umgefeljrt  unb  feinger)a<fte  groiebeln  §um  »raun« 
loerben  ba§nrifd)en  gegeben.    SBenn  nun  biefe  ©eite  ebenfall«  an- 
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gebräunt  ifi,  fo  giegt  man  fo  öiel  SGBaffer  ober  ©ouillon  baju, 
als  jum  Üeberfteljen  erforberlid)  ift,  tfjut  nod)  Gttronenfdjeiben, 
^ßeterfiüenföurjeln,  Lorbeerblatt,  fo»ie  Aragon  barin,  beeft  eS  $u 
unb  lägt  eS  im  (Standen,  je  nad)  Sllter  unD  ®röge,  in  1,  17t 
bis  2  Stunben,  »äfjrenb  baffelbe  öfter*  geteert  unb  bie  Sauce 
rea)t  fdjön  unb  feimig  gemorben  ift,  gar  bämöfen. 

NB.  SSitt  man  aud)  Champignons  mit  ju  bem  braunen. 
Sricaffee  nehmen,  fo  müffen  fie,  »enn  fie  frifa)  finb,  abgepufct,  in 
©Reiben  gefdmitten  unb  7t  Stunbe  oor  bem  ©armerben  gmiföen 
baS  Sieifa)  geftreut,  in  ber  Sauce  gar  gefodjt  »erben;  trodene 
Sdjtoämme  ober  9Kord)eln  »erben  erft  in  SEBaffer  gum  SluSauitten 
gelegt  unb  bann  in  ber  Sauce  gar  gefoetyt.  Statt  ber  Sa)»ämme 
fönnen  aud)  Kalotten  ober  $erl'3»tebelu,  bie  in  7t  bis  3A 
Stunbe  gar  finb.  genommen  »erben. 

tot.  12.   ftrtcaffee  *ott  Stilett,  für  8—10  $erfonem. 

3  bis  4  ftüfen  fönnen,  nadjbem  fte  gut  gereinigt  finb,  auf« 
gebogen  unb  blandnrt  »erben.  ($te  #älfe,  81ügelft>ifcen,  bie  ab- 
gefaulten ©eine  »erben  in  Stüde  gefjadt  unb  eine  Stunbe  Dörfer 
mit  2Baffer  jum  Seuer  gefefct,  geicfyäumt,  ridjtig  gefallen  unb  bann 
mit  ©Kalotten,  9&cterfilten»ur$eln,  Sorbecrblättern  unb  Aragon  $u 
einer  ©eflügelbrfilje  gcfoajt.)  hierauf  »erben  bie  ßüfen  mit  ©uttcr 
gefdjhrifct  unb  mit  SReljl  beftäubt,  bann  bie  fur$  gefönte  ©eflügcl- 
briüje  barauf  gegoffen,  ridjtig  gefallen  unb  in  74  bis  1  Stunbe 
gar  gefod)t.  Sie  »erben,  aus  ber  Sauce  genommen,  in  4Xf?eite 
gefdjmtten  (fo  behalten  fie  ein  beffereS  2ln(e6en  unb  ba$  ftleifdj 
bleibt  faftiger,  al*  »enn  fte  oor^er  in  Stüde  gefdmitten  finb)  unb 
bie  lofen  fhtocfyen  gurüd  gelaffen.  Sollen  nun  ©rot-  ober  gleifaV 
Höge  beigegeben  »erben,  fo  »erben  biefe  Dörfer  in  ber  Sauce  gar 
gemacht.  3f*  Sauce  &u  furj  eingefoa)t,  fo  fönnen  fte  aud) 
befonberS  in  gefallenem  SBaffcr  gefodjt  »erben,  $crau$genommen, 
giebt  man  bie  IHögc  $u  bem  fjeiggeftcflten  ©epügel,  bie  ©rüfje 
»irb  burd>  ein  Sieb  gegeben  unb  mit  »eiggefdjmifcter  ©utter  unb 
SDceljl  feimig  getobt,  $ie  Sauce  »irb  bann  nadj  ©elieben  mit 
et»a$  Gitronenfaft,  ober  audj  olme  benfelben  mit  SDcuSfatnug  unb 
ein  »enig  »eigem  Pfeffer  ge»ür$t,  mit  einigen  Gibottern  abge- 
rührt unb  unter  ftetem  Bühren  »ieber  l)eig  gemalt.  Xie  ge« 
fdmittenen  flüfen  lägt  man  fuerauf  nebft  ben  flögen  ober  ben 
frifdfen,  in  ©utter  gefirnißten  Champignons  in  ber  Sauce  bura> 
§ie$en  unb  giebt  fte  mit  bem  SJcagen  unb  ben  naa)gefod>ten  Gebern 
barin  $ur  Xafel. 
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9hr.  13.   gfricaffet  »Ott  mttn  mit  $eierfiliett*2<mce, 

5)ie  gut  gereinigten  ßufen  »erben  in  4  Steile  gefdjnitten 
unb  nebft  bem  9ftagen,  ben  Slügeln  unb  ber  ßeber  mit  fo  oiel 
S  affer,  bog  fte  gut  baoon  bebedt  fhtb,  $um  Seuer  gefegt,  abge» 
idjäumt  unb  richtig  gefallen,  hierauf  wirb  ein  ©tüd  fnfdje 
Butter  mit  etroaä  9ftcf)l  jufammen  gefnctet  unb  $u  ben  £fil)ncrn 
gegeben;  ferner  einige  gan$e  $eterfilienmur$eln,  1  Lorbeerblatt, 
1  gcfrfjntttene  3rotebct,  einige  Sömer  ganzer  Pfeffer  unb  richtige* 
Salj  beigelegt  unb  bie  tffifcn  SA  bis  1  ©tunbe  langfam  gefodjt, 
©obann  fdjwifct  man  ©utter  unb  3J^cr)t  mit  einem  Söffet  üotf  fein» 
gefjadter  ^ßeterftlie  burdj,  gießt  Don  ber  ßüten'SBouidon  burdj  ein 
Bieb  barauf  unb  lägt  bte  ©auce  feimig  fodjen,  fdjueibet  bie  $eter* 
filienwurgeln  in  fdjräge  ©Reiben  in  bie  ©auce,  legt  aud)  bie 
ftüfen  hinein,  fo  bag  fte  barin  burd^tel)cn  unb  richtet  an.  Sludj 
tonn  man  nadj  ©elieben  nod)  furjen  ©pargel  ober  abgelten 
S3lumenfo§I  nehmen,  weldjer  allein  borgefodjt  wirb,  unb  enbltdj 
flehte  SBrotHöge,  bie  ebenfalls  feparat  getobt  finb. 

Bür  eine  ^erfon  wirb,  wenn  ^töge  mit  ba$u  fommen,  V* 
ftüfen  genommen  (b.  t).  wenn  bie  ftüfen  groß  finb). 

9far.  14.   fiafett^rteaffee  mit  fträtttct-Äauce- 

$iefe  wirb  auf  btefelbe  Hrt  zubereitet,  wie  in  ooriger  «Rümmer 
fafdjrieben  ift.  «ud>  fömten  bte  #üfcn  $u  beiben  Steilen  ganfr 
gefodjt  unb  nad^er  tranc^irt  werben.  3u  ben  Kräutern  wirb 
etwa*  Äerbel,  Aragon,  Sfu'mian,  Eafilifum  unb  (Sitronen.SReltffe, 
oon  lefcterer  am  »enigften,  genommen,  alles  gut  gewafdjen  unb 
feinge^adt.    55)ic  ©eflügelbru^e  wirb,  wie  in  ftr.  13  betrieben, 

©ei  einzelnen  ßüfen  in  gricaffee  legt  man  ade*  SEßurjelmerf 
ju  gleicher  mit  ein  unb  lägt  foldjeS  mit  gat  loa)en  ;  bie 
Bouillon  wirb  burd)  ein  ©ieb  gegeben  unb  bie  ftüfen  Ijeig  ge* 
fteflt.  Se^t  wirb  93utter  unb  SJkfyl  frauS  gcfdjwifct,  ju  bem  bann, 
nad)  ©ebarf  unb  ^Belieben,  bte  fetngeljadten  ©efunbfjeitSträuter 
ober  nur  ^eterftlie  gegeben  unb  gefa^wifct  werben,  worauf  biefeS 
mit  ber  ©ouitton  feimig  gefodjt  wirb,  $ie  in  4  Zueile  jerlegten 
Äüfen  giebt  man  in  bie  ©auce,  lägt  fte  hierin  burd>§ief)en  unb 
rietet  an. 

9er.  15.   |?titett*$rtcaffee,  für  6  ^erfonen. 

3wet  gereinigte  junge  ßüfen  werben  in  4  Ifyeüe  gefcfynittcn, 
in  jcrlaffene  ©utter  gelegt  unb  angefdjwifct,  mit  SHefyl  beftreut, 
1  (Sfjalotte  unb  fo  oiel  fodjenbeS  SSaffer  baju  gegoffen,  bag  fte 
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bamit  bebecft  finb,  bann  ridjtig  gefallen,  2  (Zitronengelben,  1 
Sorbetrblatt,  1  ©e&mefnotten  unb  tpfcfferförner  baju  gegeben  unb 
augebetft  unter  9iad)fe$en  unb  8eljren  in  V«  ©tunbe  gar  gefodjt. 
$ie  ©auce  wirb  mit  einigen  ©bottern  abgerührt,  ober  mit  Söutter 
unb  2Kel)l  gefdjroifct,  feimig  gemalt  unb  mit  9Jcu3fatnug,  nötigen- 
falls nod)  mit  ©at$  gemurrt  unb  baä  Sricajfee  mit  beut  in  ©Reiben 
gefdjnittenen  Sellerie  in  bie  ©auce  gemifdjt,  angerichtet. 

9h.  16.   grttcaffee  t>on  tauben  mit  Varmcfattfäfc. 

©edj$  junge,  2  Sage  altgefdjladjtete  Xaubcn  merben  fauber 
gereinigt  unb  entmeber  gan$  aufgebogen  ober  in  4  Xt)et(e  ^erlegt. 
$ann  fefct  man  in  einer  Jwffenben  Safferofle  200  Gr  ©utter  jum 
Seuer,  legt,  menn  fie  todjt,  bie  Xaubcnftüde  nebft  aRagen,  £er$cn 
unb  ßeber  hinein,  tagt  fie  10  SRinuten  jugebeeft  langfam  bämpfen, 
nimmt  bie  Seber  t)erau«  unb  fefct  fie  bei  (Seite,  darauf  bepubert 
man  bie  Rauben  mit  SReljt  unb  ©alj,  menbet  fie,  giebt  einige 
<£t)alotten  unb  ^ßeterfiliennmrjeln  bei,  augerbem  eine  mit  ÜKetfen 
befteefte  Stiebe!  unb  lagt  ed  jufammen  nodj  fur$e  3?it  bämpfen. 
$ann  füllt  man  fo  üiel  ©ouitton  über  bie  Xauben,  baß  fie  baoon 
bebedt  finb,  würgt  mit  einem  Lorbeerblatt  unb  ettoaS  Pfeffer  unb 
lögt  fte  unter  nrieberfjoltem  Umfet)ren  unb  richtig  gefallen  1  ©tunbe 
langfam  fodjen.  SBitt  man  steifer)«  ober  lörotf  löge  baran  nehmen, 
fo  werben  erftere  in  ber  Xaubcnbrülje,  teuere  in  lodjenbem  SBaffcr 
getobt  unb  in  bie  fertige  ©auce  gegeben,  ©inb  bie  Xauben  gar, 
fo  fdjhufct  man  Butter  unb  Stteljl,  giebt  bie  Xaubcnbrüt)e  buref) 
ein  ©ieb  baju,  tagt  fte  flar  lochen,  rüt)rt  65  Gr  geriebenen 
^ßarmefanfäfe  baran,  foroie  audj  etroaä  geriebene  3Jcu$latnug  unb 
richtet  fie  über  bie  Xauben  nebft  #er$en  unb  fiebern  an. 

9lr.  17.    Xaitbett'gfricaffee  mit  Champignons  obtt 

9tad)bem  man  bie  Xauben  vorbereitet  unb  eingefdjmifct  %at, 
fodjt  man  fie  mit  ©ouitton,  SBaffer  ober  ©tanb  (ben  man  oon 
©et)nen,  Steifd)*  ober  ©eflügelabfällen  gemalt  Ijat),  mit  ben  oben 
benannten  3utt)aten  in  einer  ©tunbe  gar.  $>ann  föneibet  man 
frifdje  (St)auu;ignon*  in  ©Reiben,  fd>rDifet  fte  in  jerlaffener  iöutter 
meto),  legt  fte  barauf  auf  einen  Seiler,  beträufelt  fie  mit  Zitronen« 
faft  unb  fömifct  in  ber  Butter  fo  triel  SKetjl,  als  jur  ©auce 
ttöt^ig  ift.  ©inb  bie  Xauben  gar,  fo  gießt  man  bie  $rüt)e  burd) 
ein  ©ieb  $in$u,  rüt)rt  unb  lagt  e$  dar  fo^en,  giebt  bann  bie 
Gtjamjrignond  binein  unb  lägt  aud>  biefe  bamit  bura^fo^en.  3ulefct 
legt  man  bie  Rauben,  gang  ober  trandnrt,  in  bie  ©auce,  reibt 
SttuSfatnug  baran  unb  rietet  baS  Sfncaffee  fauber  an. 
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93dm  (Mraudj  oon  HRorä)ctn  muffen  biefc,  nadjbem  fie  ge- 
reinigt, in  etwas  Don  ber  Saubenbritye  mit  8u%abt  Don  einem 
3tücfd>en  Butter  V*  ©tunbe  getobt  treiben.  5)ie  ©auce  wirb 
a(£bann,  nrie  oorfytn  gezeigt,  mit  einer  Sfte£)I}djnri$e  abgerührt  unb 
bie  SRordjetn,  mit  ettoaS  (£itronenfaft  ober  SBein  gefdjarft,  barin 
gegeben. 

9fr.  18.   Jvrtcaffce  tum  tauben  mit  «Spargel» 

Xie  gut  gereinigten  Xauben  werben  erft  btandjirt,  b.  f).  fie 
werben  mit  tattern  Söaffer  jum  Seuer  gefefct,  bis  fie  fdjäumen, 
bann  in  tattern  SBaffcr  abgetoafdjen,  in  4  Xljeite  gefdjnitten  unb 
jauber  bepufet.  hierauf  fejjt  man  Söutter  $um  Seuer,  legt  bie 
Sauben  hinein,  bepubert  fie  mit  2Kef)I,  lägt  fie  anfdjtoifcen  unb 
tefjrt  fie.  SBenn  fie  nadj  #in$ut$un  ocr  ^rten  (Snben  oon  bem 
gereinigten  ©parget,  einem  ©tücfc^en  tteingefdjmttenen  ©djinten 
unb  1  (S^atotte  turje  3eit  jugebedt  gefa^roiftt  haben,  fo  gtefct  man 
ViS  ©rühtoajfer,  baä  fid>  injtoifc^en  gefegt  hat,  burd)  ein  Sieb 
über  bie  Sauben  unb  tagt  fie,  mit  bem  richtigen  ©alj  oerfeben, 
in  1  ©tunbe  tangfam  lochen.  V*  ©tunbe  früher  giebt  man  fo 
öiet  oon  ber  Xaubenbrühe  burch  ein  ©ieb,  als  jum  Söeichtochen 
beS  in  ©tücte  gefdmittenen  ©jmrgelä  eiforbertich  ift.  S)ie  Xauben« 
fauce  täfjt  man  mit  einer  ©utter-  unb  9Ke^lfa)roi|e  burdjtochen, 
tegt  bie  Xauben  fetbft  nebft  ßeber  unb  3ttagen  auf  eine  §tnrid)t* 
fd)üffet  unb  fefrt  fie  jugebetft  auf  Duatm.  S)ie  ©auce  ftreicht 
man  burch  ein  ©ieb  $u  bem  ©parget,  mür^t  mit  SJcuStatblütbe, 
lägt  fie  antoben,  rüt)rt  fte  mit  einigen  Gibottem  ab  unb  gie&t  fie 
jutefct  über  bie  angerichteten  Rauben. 

SEÖiU  man  ©tumcntoht  anftott  ber  ©parget  gebrauten,  fo 
ip  ba£  Verfahren  ba*  nämliche. 


B.  9tagottt3. 

9fr.  1.  WUctuTtU>dia$vnt 

Daju  nimmt  man  einen  grofjen  abgebrannten  ßafbstopf,  ber 
in  ber  SRitte  gehalten  nrirb,  ohne  ihn  ganj  burchjuhauen.  5)a3 
herausgenommene  GJebirn  (Prägen)  fefct  man  fturüct,  fdjneibet  bie 
3unge  Io$  unb  roäfct)t  fie  fammt  bem  Äopf  rein.  S)en  ©ragen 
bratet  man,  nrie  bie$  in  ber  nä duften  Kummer  bef abrieben  wirb,  unb 
legt  ihn  beim  Anrichten,  in  ©Reiben  gefdjnitten,  auf  ba*  SRagout. 
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Severe«  »irb  in  einem  nidjt  toeiten  G5cfä§c  mit  fo  öiel  SSBaffer 
jumgeuer  gefegt,  bog  eS  ganj  bomit  bcbccft  ift,  eine  Heine  £anb  do(L 
©alj  baran  gegeben  unb  gebäumt.  Slugerbcm  gicbt  man  einige 
gröblich  gefdjnittene  Snriebeln,  ©emürjnetten,  Pfeffer,  Sorbeerblättcr, 
1  23 ünbdjen  Majoran,  X^imian  unb  $ragon,  et»a«$eterfilte,  7«#opf 
©cllerie,  ade*  Hein  gefömtteu,  bei,  unb  lögt  tf)n  2  ©tunben  fodjeru 
hierauf  mad)t  man  nebenbei  eine  (Souliä  jur  ©auce.  3u  biefent 
Söefjufe  ftneibet  man  4— 6  «(2— 3  Kg)  friere*  Ddrfenfletfüj,  1« 
(7*  Kg)  Salbfleifd}  unb  et»a«  rof)en  ©dnnfen  tnSBürfel,  fefct  in  einer 
(SajfetoHe  200  Gr  Sßutter  auf,  lagt  jte  f>eflbraun  »erben,  unb  giebt 
alle«  @efdmittene  hinein.  3uÖcoett%  bringt  man  e«  auf  gclinbe& 
geuer,  ftrcut  einige  Smiebetn,  1  gelbe  unb  eine  $eterftlicn»ur$el 
barüber,  giebt  bann  ftärfere«  geuer,  rüljrt  e«  öfter«  um,  baß  e& 
nie^t  ju  braun  wirb,  unb  lägt  e«  eine  ©tunbe  fa)»i$cn.  #at  ber 
&alb«fopf  2  ©tunben  gefönt,  fo  nimmt  man  if)n  fjerau«  unb  giefet 
Don  ber  Bouillon  fo  oiel  burdj  ein  ©ieb  auf  ba«  (£ouli«flcti"d), 
al«  man  $ur  ©auce  bebarf,  tagt  biefe«  fo  3  ©tunben  fodjcn  unb 
nimmt  injtüifdjcn  meljrmal«  ba«  JJctt  ab.  $8on  bem  abgefodjtett 
S?atböfopf  jiefjt  man  fjeig  unb  mögltd)ft  fcfyttcH  bie  auf  ber  Ober« 
ftädje  beftnbtic^e  feine  $>aut  fotüic  audj  ba«  überflüffigc  gett  ab 
unb  fdmeibet  ifm  in  mäßig  große  ©rüde  (bie  ©rüde  rangirt  man 
neben  einanber  in  eine  (Safferotte  unb  gießt  neben  einer  glafdje 
SRabctra  fooiel  oon  ber  fodjenbcn  fcouli«  barauf,  baß  fte  eben 
bamit  bebedt  finb),  »enn  e«  $ur  haftete  gebraust  »erben  foH, 
fonft  »irb  baä  gargefodjte  ftalbfletfa)  in  ©lüden  auf  eine  ©djüffel 
gelegt,  »o  man  e«  falt  »erben  lägt,  bamit  e«  bann  egaler  ge* 
fänitten  »erben  fann.  <$>ic  3unge  »irb,  nadjbem  fie  etwa«  ab- 
gefüllt ift,  abgezogen  unb  bem  gleiföc  beigegeben.  SJton  läßt  e* 
auf  biefe  SBeife  1  ©tunbe  gut  jugebedt  fdjmifren.  Unterbeffeit 
mad)t  man  öon  lC(ViKg)  Ddrfenf)adt  garce  gu  Stögen  »ie 
folgt:  HRan.  nimmt  eine  feingefdmittene,  in  125  Gr  ©utter  ge« 
fd)»i|te  3»tcbel,  ba«  feine  Ddrfen&adt,  200  Gr  geriebene«  SEBeiß* 
brot,  ein  ©la«  ÜJcabcira,  V«  geriebene  9Jcu«fatnuß,  ebenfoüicl  ge* 
ftoßene  ©e»ürjnelfcn  unb  et»a3  fein  geftoßenen  Pfeffer,  rityrt 
bie«  alle«  $ufammcn  gut  burdj  unb  füllt  fooiel  falte  Bouillon  unb 
ein  ©la«  8him  ba$u,  bog  e«  eine  fdföne  garce  »irb.  Slu«- 
biefer  julejt  nod)  gut  burdjgeftoßencn  garce  formt  man 
»aßnußgroßc  ftlöße,  lögt  biefe  auf  einer  mit  ßmiebad  befrreuten 
©Rüffel  runb  laufen  unb  bratet  fte  in  Butter  Ijeßbraun.  Nebenbei 
t)at  man  einen  ©dj»efer  abblandjirt  unb  in  V«  ©tunbe  mit  in 
ber  (£ouli«  gor  »erben  laffen.  2Ran  fonbert  bie  $aut  unb  gett» 
ttyetle  baöon  ab,  fdjneibet  i^n  in  runbe,  Scheiben, 
fe^rt  i^n  in  gefangenem  @i  unb  3««^«^  wni  unb  fe^t  i^n  banjt 


Digitized  by  Google 


451 


bi«  furg  öor  bcr  ?lnria}igeit  gurüd.  S)a$  unterbeffen  gar  ge- 
worbene ftalbäfopffletfd)  nimmt  man  nun  au$  ber  Sauce  unb  legt 
ei  gum  Kbfü^Ien  auf  eine  <Scr)üffeL  5fcie  in  ber  ©afferolle  $urütf- 
gebliebene  Sauce  fod)t  man  mit  etroaS  oon  ber  (Soutift  lo$,  roorin 
ba3  ßopffletfcfj  gebämpft  ifk.  Sobann  gtebt  man  beibe  Xf)eüe 
£ouU3  burd)  ein  Sieb  unb  läßt  fie  ftd)  fe|eu.  250  Gr  SButter 
läßt  man  in  einer  unoerginnten,  red)t  reinen  unb  troefenen  (XafferoHe 
fd)ön  hellbraun  werben,  giebt  foüiel  3Jce^t  hinein,  als  bie  Butter 
gu  faffen  im  Stanbe  ift,  lagt  eS  unter  beftdnbigem  Stürmt  braun 
»erben,  rührt  e$  mit  ber  (£outi$  au$  unb  eben  unb  giebt  e$  gu* 
le$t  in  eine  größere  oerginnte  ßafferofle,  roorin  man  ba8  SRagout 
fertig  gu  machen  gebenft.  hierin  fefct  man  e£  roieber  gum  Seuer, 
rührt  fo  lange,  bi«  e8  focht,  roürgt  mit  SJluSfatblütfye,  einer  ge- 
rtebenen SftuSfatnuß,  crroaS  fein  geftoßenen  helfen  unb  einer  guten 
3)iefferfpifce  nott  Cayennepfeffer,  nimmt  e$  gurücf  unb  läßt  e& 
gugebeeft  oon  ber  Seite  fodjen.  $a3  unterbeffen  abgefüllte  ßalbS- 
fopfflcifct)  fchneibet  man  in  mäßige  unb  bie  3«nge  in  bünne 
Scheiben.  9hm  nimmt  man  bie  gettfjeile  öon  ber  fo$enben  Sauce 
unb  giebt  7«  öouteiße  SWabeira  unb  nötigenfalls  noch  Saig  bagu. 
$ie  Sauce  muß  fa)ön  feimig,  aber  nicht  breiig  fein.  3<ty  8ic&t 
man  baS  gefdjnittene  gteifch  hinein,  außerbem  einen  fein  ge- 
fajnittenen  unb  in  ber  fcouttS  nac^getoc^ten  Oehfengaumcn  unb  bie 
in  feine  Streifen  gefd&nittenen  Salbsohren,  ßefrtere  fann  man 
auch  in  Sorm  einer  ©turne  fdmeiben  unb,  mit  einem  falben  garten 
Ci  »ergiert,  beim  Anrichten  auf  bog  Ragout  legen.  8  ^artgefoc^te 
Cricr  fchneibet  man  in  Scheiben,  einige  ebenfo  gefc^nittene  äroiebetn 
feljrt  man  in  (Et  unb  3nriebacf  um  unb  bratet  fte  in  ©utter  hell- 
braun gar.  ©teiehgeitig  bxattt  man  250  Gr  SauciSehen,  bie  bei 
$aaren  auSeinanber  getrennt  »erben,  unb  bie  panirten  Schtoefer- 
fdieiben  ^eßbraun.  SDton  richtet  baS  Ragout  an,  gamirt  ben 
tRanb  ber  Scfyüffet  mit  ben  in  Scheiben  gefdmittenen  (Stern  unb 
ben  gebratenen  Saasen  unb  giebt  es  r)etg  gur  Xafel.  —  9taa> 
belieben  ferüirt  man  eS  mit  frifä)  gefönten  Kartoffeln. 

9lr.  2.   $rastj8ftfd>ed  TOocrurtle^aflcmi, 

(Sin  ßalbSfopf  wirb ,  ttric  in  poriger  Kummer  betrieben,, 
gefacht.  IJcachbem  baS  SIeifaj  oon  ben  ßnochen  gefdmttteu  unb» 
baS  3nncrc  oe^  bäumend  unb  SRautS  abgehäutet  ift,  fe$t  man 
ttroas  Butter  gum  Seuer,  tagt  fie  f^bromt  roerben,  rangirt  bie 
abgefdmittenen  Stüde  be3  $alb£fo|)fc$  in  ber  (Safferofle,  Iäf3t7fte 
öon  beiben  Seiten  anfdjnufcen  unb  gießt  oon  ber  fchon  fertigen 
SouliS  fo  nie!  barauf,  baß  fie  bamit  bebeeft  finb.  ($)ie  Zube- 
reitung ber  (£ouli3  ftet)e  in  öoriger  Kummer.)  3ft  baS  ÄalbSfopf» 

29* 
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fleifdj  au  bct  nötigen  8ür§e  eingefodjt,  baß  eS  fta?  wie  ©tacS  an 
ba*  Sleifd)  anfängt,  fo  toirb  lefctere*  $um  Sibfüljlen  IjcrauSge« 
nommen.  SRit  bcr  fd>on  fertigen  (Jouli*,  worin  ba3  Steife  ge» 
fo$t  ift,  läßt  man  bie  ©lace  lo$fod>cn,  giebt  bann  beibe*  burd) 
tut  ©ieb,  lagt  e*  fkft  fefcen,  Hart  e*  ab,  fefct  eS  in  ber  <£affe« 
rode,  worin  man  baS  Ragout  bereiten  Witt,  wteber  311m  Seucr, 
würjt  mit  einem  falben  Teelöffel  öofl  Cayennepfeffer,  etwas 
(Sarrtj,  SRuSfat  unb  fran^öfifc^em  ®ewür$,  gießt  SRabetra  ba$u, 
unb  macfjt  e&  mit  ftrrowroot  feimig.  hierauf  fdjneibet  man  ba£ 
abgefüllte  Steift  in  gleiche  ©Reiben  unb  madjt  ftatt  ber  ßlööe 
grittüreS  (fte^e  grittürcS),  bie  bann  in  ftutter  gebraten  werben. 
$)a$  gefänittene  gleifd),  wie  aud)  bie  in  ©Reiben  gefdjnittene 
$alb3§unge  unb  bie  grittüreS  legt  man  in  bie  ©auce.  $a$ 
$alb£gef)irn  wirb  mehrmals  mit  fodjenbem  SBJaffer  abgebrüht,  bie 
feine  $aut  baüon  gc(tf)nitten,  bann  in  einen  bieget  gelegt,  mit 
fyeflbrauner  fButter  übergoffen,  mit  etma$  ©aty  unb  (Sewür^  über* 
ftreut  unb  wenn  eä  angebraten  ift,  etwa$  @outid  barunter  gegeben, 
tu&^renb  beS  ©cgießenä  mit  ©itronenfaft  beträufelt  unb  in  einer 
flehten  falben  ©tunbe  gebraten,  SBeim  9Iuria)ten  bc3  Ragout* 
legt  man  bad  <&ef)irn  in  ©Reiben  auf  baffelbe,  cbenfo  wirb  e4 
mit  gebratenen  B^iebcln  unb  ©$wefer  garnirt.  SBon  ben  ^art* 
gefodften  Cfciern  werben  bloß  bie  Xotter  aufgelegt,  baS  SBcifee 
bleibt  jurücf.  $en  föanb  ber  ©Rüffel  garnirt  man  ebenfalls  mit 
gebratenem  ©ajroefer,  gebratenen  Zwiebeln,  falben  (Jtbottern  unb 
nad)  ^Belieben  aua)  mit  Keinen  glorant«  öon  ©utterteig. 

fflx.  3.   gfeittedSRagoutfott  ftalb^mtQC  ist  ^Option*) 
mit  eittem  9teiör*ttb,  für  12  «ßerfonen. 

$a$u  nimmt  man  3  große  ober  4  tieine  SMbfyungen, 
wäföt  biefetben,  fe|t  fte  mit  faltem  SBaffer  auf*  geuer,  fdjäumt 
fte  gut  ab,  giebt  @al$,  eine  mit  «Reifen  befietfte  Bmtebel  unb  2 
ßorbeerbtätter  baju  unb  läßt  bie  Bungen  V*  ©tunben  foeben. 
Snjwifa^en  §at  man  öon  lVttt  (ViKg)  Odrfenfieifdj  unb  1  « 
(Vi  Kg)  tfatbfletfd)  eine  (EouliS  gef oa>t.  3*6*  5te^t  man  öon  ben 
Bungen  bie  $aut  ab,  läßt  in  einer  ©afferotte  etwas  SButter  braun 
.werben,  legt  bie  Bungen,  wie  aud)  eine  gröblich  gefdjnittene 
Bwiebel  unb  eine  $eterfüientourgel  hinein  unb  läßt  fte  auf  beiben 
Seiten  braun  werben.  SRad)  ^injugabe  öon  fo  öiel  (EoutiS,  baß 
bie  3un9en  e&en  bamit  bebetft  ftnb,  läßt  man  fte  in  ber  $3rübe 
stodj  1  ©tunbe  foa)en  unb  fpäter  barin  abfüllen.    250  Gr  SReiS 


•)  $  omton  ift  ein  ©criefct,  ft>elä)e*  auf  einer  mit  einem  gebaef enen 
ffianb  belegten  @d)üffel  angerichtet  wirb. 
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ttrirk  geroafdjen  unb  abgebrüht.  Httan  fefct  bcnfclbcn  mit  21/* 
fiiter  SBoffcr  unb  1  ©tücfdjen  ©utter  auf«  gcucr  unb  lodjt  i§n, 
offne  if)it  mugig  werben  ju  laffcn.  Madjbem  nun  aurf)  bicfer  ab« 
gefüllt  ift,  rur)rt  man  4  ©ibotter  baju,  »ürjt  mit  etmad  2Ru8* 
fatblütlje,  ber  abgeriebenen  ©cx)ale  einer  Zitrone,  12  geriebenem 
bitteren  2RanbeIn  unb  ©al$,  rfitjrt  c3  gut  um  uno  fonnt  tinab 
9ianb  baoon,  legt  benfelben  auf  eine  bie  Söacfyifoe  öerrcagenbe 
©djüffel,  beren  SRanb  mit  (Si  unb  ©emmelmef)!  leicht  beftreut 
wirb,  maetjt  mit  einem  2Ref?er  ben  SReiSranb  ^übfc^  r)oct),  glatt 
unb  runb,  inbem  man  it)n  mit  ©igelb  beftreidjt,  legt  nun  etroaS. 
«ouiaonflciftt)  ober  ©utter  auf  bie  <5d)üffet,  meines  man  raieber 
abnimmt,  audj  etmaS  Rapier  an  ben  SReiSranb,  bamit  er  niajt 
abrutfdjr,  unb  baeft  i$n  im  Dfcn  hellbraun,  herausgenommen,, 
fe^t  man  if>n  gurüo?,  bi«  ba8  Ragout  fertig  ift.  3cfet  nimmt  man 
bie  flalb^ungen  au3  ber  Söraife,  fäneibet  fie  in  fdjräge  pngerbidc 
Bleiben,  gießt  bie  Soulid  ju  ber  ©raife  unb  läßt  fte  lo$foct>n,> 
ftreicxjt  fie  buret)  ein  ©ieb  unb  lögt  fie  fidj  fc&en.  2Kan  feftt 
200  Gr  ©utter  auf,  lägt  fie  hellbraun  werben,  giebt  fo  diel  9)cehl 
bei,  aB  bie  ©utter  faffen  fann  unb  fdjmifct  eS  unter  ftetem  SRühren 
bellbraun,  inbem  fo  üiel  ßouliS  baju  gegeben  wirb,  als  $ur  ©auee 
erforberlid)  ift,  unb  rüfprt  e3  eben  unb  feimig,  bi$  e8  fodjt,  ^ier)t 
e$  jurücf  unb  lögt  eS  öon  ber  ©eite  fodjcn,  mürjt  bann  mit  etroa£ 
geftogener  2Ku$fatblüthe,  helfen  unb  einer  9Refferfpifce  öott  Pfeffer, 
oerjudjt,  ob  ©al$  genug  ift  unb  brihft  ben  ©aft  einer  fwlbeit 
ditrone  nad).  $ie  gefdjnittenen  ®alb3§ungen  »erben  fobann  mit 
einigen  in  Butter  gebratenen  dfjampignone  hineingelegt  unb  oon 
250  Gr  Äalbfletfdjijacft  SrittüreS  ober  fleine  gricanbeHen  gemalt. 

Ragout  wirb  im  SReiSranbe  fauber  angeridftet,  bie  Srittürefr 
ba$mifcr)en  gelegt  unb  fo  jur  Xafel  gegeben. 

9er.  4.   9Relirte£  ftagout  an  flehtest  2tlbcr= 

|  3mei    fdjöne  meige  ©a^mefer,  fe(i)«  ©tuef  Xrüffeln,  awanjig; 

gleid>groge  Champignon«  unb  ber  britte  Xrjett  einer  geräucherten 
roeia^gefochten  Ddrfeujunge,  finb  bie  ©eftanbtljeile  biefc«  auSge* 
$eid)neten  SSorgerichtS.  ©ämmtlid)e  3ngrebienjen,  wenn  alle*  ab* 
aefodjt  ift,  werben  in  tljalerbicfc  ©Reiben  gefönitten,  unb  mit 
einem  runben  2Rarfgrogen  Hugftect)er  ausgeflogen,  unb  jebe«  für 
fuf)  auf  einen  Seiler  jugebedt  bei  ©eite  geftettt.  hierauf  wirb- 
7»  Siter  roeige  ©auce  gan*  bieffliegenb  eingefod)t,  meld)e$  fobann 
mit  einer  fiiaifon  oon  4  (gigelb,  unb  bem  ©afte  einer  halbett 
Gitrone  legirt  wirb,  ©obann  fdmeibet  man  fiel)  bie  nötige  3at)t 
tleiner  ^oljföiegc  meiere  gut  10  cm  lang  fein  bürfen.    8n  biefc 
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toerben  bie  3ngrebien$en  abn>ed)felnb  geftedt,  unb  jtoar  fo,  bafc 
oon  jeber  (Sattung  jtoei  Stüde  baju  fommen.  SBenn  nun  aßt  fo 
bereitet  ftnb,  to erben  fie  mit  ber  ©auce  überall  üon  au&en  glatt 
befinden,  mit  fein  geriebenem  ©rob  beftreut,  bann  in  eftoad  mit 
©al§  gefangenen  ganjen  Qitxn  getoenbet,  nodjmatö  in  ©rob  um* 
gefebrt,  auf  einem  ©rob  geftedt  unb  falt  geffcetit.  Surj  oor  bem 
Sütrirfjten  »erben  fie  in  fdjöner,  golbgetber  Sarbe  au$  bem  ©cfjmalje 
gebaden,  baä  #oljftrießd>en  ^erau&gqogen  unb  an  beffen  ©teile 
ein  filberaeä  geftedt  unb  bann  auf  einen  feften  fReidfodel  ange- 
richtet, oben  ein  ©ouquet  grün  gebadene  Sßetcrfilie  barauf  garnirt 
unb  fogleia)  $ur  Xafel  gegeben. 

$lx.  5.  SReltrted  .Ragout  tum  (?arrtj  mit  aufgelegtem 

Stattb  t>on  tyoltnta. 

4  ftalbSjungen,  4  ÄalbSnieren  unb  1  großer  ©djmefer 
loerben  mit  faltem  SBaffer  jum  geuer  gefefrt,  gefdjäumt  unb  ettoa« 
gefallen.  Wadj  10  SWinuten  nimmt  man  ©djmefer  unb  Wieren 
au«  bem  ©efä&e  unb  mäfdjt  biefe  in  faltem  SBaffer  ab,  bie  Bungen 
ba^ingegen  müffen  nod)  V*  ©tunbe  länger  foa)en;  barauf  muß 
man  fie  abfüllen  laffen,  morauf  bie  #aut  abgezogen  toirb.  Sie 
ermähnten  Ifjetle  toerben  nunmehr  in  gute  ©ouillon  ober  (£ouli£ 
gegeben,  mit  3toiebeln,  $)ragon,  einigen  Weifen  unb  $fefferfdrnern 
1A  ©tunbe  gefodjt,  ber  ©djtoefer  toirb  alSbann  toieber  herausge- 
nommen unb  lagt  man  3un9cu  unb  Wieren  17«  ©tunben*  nach* 
fodjen  unb  biefe  in  ber  ©rütye  abfüllen.  3efet  fd)toifct  man  in 
65  Gr  gelb  gemachter  Butter  65  Gr  SJceljl  frau$,  giebt  bie  burdj- 
gegebene  ©rüfje  baju,  läßt  e$  flar  unb  feimig  fodjen,  unb  rü^rt 
barauf  1  Söffe!  &arrij  unb  9Jhi3fatblüt()e  ba$u.  Wadjbem  bie 
(Sauce  richtig  gefallen,  giebt  man  nod)  ben  ©oft  einer  falben 
ditrone  §ineiu  unb  legt  bad  in  ©djeiben  ©cfcr)ntttenc  obiger  Steifer)» 
tfylile  in  bie  ©auee,  lägt  fie  hierin  burtf)£tcf)ett  unb  richtet  bie^, 
^terlid)  in  einen  ftranj  gelegt,  auf  ©Düffeln  mit  aufgefegtem  9tanb 
an.  8nm  Belegen  beä  SRanbeS  nimmt  man  200  Gr  italienifd)e 
$o(enta  ober  Seliger  @rie$  unb  fod)t  biefe*  V*  ©tunbe  unter 
ftetem  9tü$ren  in  1  fiiter  fetter  ©ouitton  ober  ftatt  berfelben  in 
Söaffer  mit  ©utter  unb  richtigem  ©alj. 

SBenn  bie  ^olenta  (i&rie*  tum  türfifdjem  3Bei$en)  $um  biden 
©rei  aufgequollen  ift,  rfiljrt  man  fie  mit  einigen  (Jribottem  unb 
frifdjer  ©utter  nebft  einem  Teelöffel  oott  (Sarr^  unb  SttuSfat. 
blatte  ab.  9Ran  legt  ben  ©rei  auf  ben  Wanb  ber  ©Rüffel  er- 
fyaben,  ftrcidjt  ifyn  glatt  unb  beftreut  ben  SRanb  in  fdjräge  bäumen« 
breite  Streifen  abmedjfelnb  mit  englifdjem  unb  ^armefan«,  ober 
ftatt  beS  lefeteren  mit  grünem  ©djtoeijcr.ßäfe.    &urj  oor  bem 
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Anrichten  lägt  man  bie  Schüffei  im  Ofen  ermärmcn  unb  richtet 
ba$  Ragout  auf  berfelben  an. 

beliebig  tonnen  aud)  gefönte  unb  abgehäutete  ftaftanien  mit 
in  ba$  SRagout  gegeben  merben. 

9fr.  6.   ftalfe^ttttge  a  la  Bralse,  für  18  «ßerfonen. 

6  ÄalbSjungen  merben  abgettwfchen  unb  abgetrodnet,  mit 
tinem  ©tüd  Butter  $um  Sfeuer  gefegt  (unb  jroar  in  einer  (Sajferoüc 
mit  gut  fd)ttegenbem  $edcl),  hellbraun  gemacht  unb  auf  beiben 
Seiten  angebraten ;  bann  einige  gröblich  gefdjnittene  3roiebeln,  ein 
falber  ©ellericfopf  unb  eine  ^eterfttienrourjel  babei  gegeben, 
^or^er  hat  man  öon  2*S(lKg)  Dchfenfleifeb  unb  l^JVtKg) 
Äalbfleifch  eine  (SouliS  gemalt  unb  fo  öiel  baöon  auf  bie  3un9cu 
gegoffen,  baß  ftc  bamit  bebedt  ftnb.  SKan  lägt  bie  3un8cn  barin 
©tunben  (ochen,  nimmt  fie  bann  heraus  unb  lagt  fte  abfüllen. 
iRachbcm  man  bie  £aut  abgezogen,  febnetbet  man  jebe  3unge  ber 
Sänge  nach  in  3  ©Reiben,  fpidt  fie  mit  ^cögeräuajertem  ©ped 
recht  fein,  giebt  bie  ©raife  nadjbem  fte  loSgefocht  ift,  burd)  ein 
lofeä  «Sieb,  nimmt  ba3  3ett  öon  berfelben  unb  giegt  etroa$  baöon 
in  eine  reine  meite  (Saffcroße  ober  Xortenpfanne.  $ie  nicht  ge* 
fpidte  Seite  ber  3un9c"  beftreiebt  man  mit  C£i,  belegt  fie  XU  &oü 
bid  mit  guter  ftatbfleifchfarcc,  rangirt  fie,  auf  ©pedfdjetben  gelegt, 
nebeneinanber  in  bem  geroäfjtten  ©efäge,  giebt  aber  nur  fo  biet 
Eraife  ^in^u,  bog  ber  ©ped  nicht  baöon  bebedt  ift.  3efct  feuert 
man  oon  oben  ftarl,  öon  unten  Weniger  unb  lägt  fie  fo  lA  ©tunbe 
bämpfen,  morauf  fie  auf  eine  ©Rüffel  gelegt  unb  roarm  geftettt 
merben.  9hm  giebt  man  noch  etmaS  <£ouli$  $u  ber  öraife  unb 
tagt  betbeS  jkrf  ein«  unb  lo$fod)en,  bamit  e$  feimig  mirb.  (Sollte 
e3  jebodj  noch  nicht  feimig  genug  fein,  fo  nimmt  man  etmaS 
9Ref)(fdjnrifce  baju  unb  mür^t  mit  geriebener  3Jcu3fatnug.  SBiU 
man  nun  auch  noa^  Lorcheln,  Xrüffeln  ober  ©f)ampignon$  baäu 
haben,  fo  müffen  biefe  üorher  gar  gemacht  unb  mit  ber  ©raife 
unb  bem  ©oft  einer  f)ati>m  Zitrone  burchgefocht  merben.  SRan 
gießt  auf  eine  h^iggemachte  ©chüffel  ettoaS  öon  ber  fertigen  ©auce, 
richtet  bie  3unÖcn/  °*c  Spieen  berfelben  nach  3nncn  gefehlt,  in 
berfelben  jierlich  an  unb  belegt  ben  föanb  ber  ©chüffel  mit 
(Jitronenfdjeiben.  SEBiH  man  biefeS  ©eridjt  nun  noch  öergrögern 
unb  öerfchönern,  fo  macht  man  öon  rohem  ober  gebratenem  ßatbä» 
badt  (leine  Srittüren  unb  belegt  ben  SRanb  bamit.  9Han  giebt 
ba£  Bericht  mit  ber  ©auce  heig  §ur  Xafel. 

Kr.  7.   ftalb^ttttge  mit  ftpfmett^attee. 

Xie  gut  gemafchenen  ÄalbSjungen  merben  in  fo  öiel  (altem 
Saffer,  als  eben  junt  lochen  berfelben  nöthig  ift,  auf«  Seuer 
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gcfefct,  gut  abgefdjäumt  unb  richtig  66(015611,  bann  eine  mit  helfen 
befteefte  3wiebel,  einige  *ßfefferfömer,  2  ßorbcerblätter  unb  ein 
©ünbdjen  ßrauter  beigegeben,  unb  fo  jugebetft  2  ©tunben  gefönt, 
hierauf  nimmt  man  bie  $ungen  Ijerau«  unb  lägt  fie  juoor  etwa£ 
ablüden,  efje  man  bie  #aut  abjie^t.  9&un  maa)t  man  (für  etwa 
8  ^erfonen)  125  Gr  ©utter  fjellbraun,  giebt  bann  nat$  SScrljältmg 
SJtcljl  ba$u  unb  lögt  bie«  unter  ftetem  Stühren,  mit  #in$ugabc 
eine«  ßöffcl«  Doli  Qudtt,  ebenfalls  fdjön  Ijeflbraun  werben.  5>ann 
giebt  man  oon  ber  SwnfitK'SJouillon  nad)  93ebarf  burdj«  ©iebr 
rütyrt  ba«  3Jcel)I  bamit  au«,  lägt  e«  eben  fodjen  unb  giebt  ein 
@la8  »eigen  SBein,  etwa«  (Sitronenfaft  unb  3utfer  baju,  bamit 
bie  Sauce  füg«fäuerlidj  unb  feimig  toirb. 

Nebenbei  Ijat  man  250  Gr  ocrlefene  SRofinen  in  etwa«  Don 
ber  Bouillon  gefönt  unb  etwa«  Don  einer  auf  Quder  abgeriebenen 
CSitronenfdjale  nebft  (Eancel  ^ineingegeben.  93ei  wenigeren  &leifd)» 
gängen  rennet  man  auf  bie  Sßerfon  Vi  #alb«$unge,  fdjneibet  biefe, 
nadjbem  bie  $aut  abgezogen  ift,  ber  Ränge  narf)  in  3  ober  4 
©djeiben  unb  legt  fie  in  bie  Sauce.  ©inb  fie  Ijeig  geworben,  fo> 
richtet  man  fie  mit  ber  übrigen  ©auce  an. 

Nad)  belieben  giebt  man  ©rot«  ober  SKefjttlÖge  babei  jur 
Safel.  Wnftatt  ber  föofincn  nimmt  man  audj  mo^I  1 9  (Vi  Kg) 
abgefragte,  Don  ©djalen  unb  #äuten  befreite  fiaftanien,  bie  man 
in  ber  Sauce  burdjfodjen  lägt. 

SGr.  8.  Siagottt  Hott  &alb$$unQCU  mit  ($,f)ampi$nou$+ 

$tc  ßatttöjungen  werben  auf  bicfelbe  2lrt,  wie  Dorfyin  bemerft, 
gefoebt.  9Ran  fejjt  fie  früfy  genug  jum  Seuer,  bamit  fie  fpäter  in 
ber  SBouitton,  in  Welver  fie  gefodjt  finb,  abfüllen  fönnen.  2)ie 
Champignon«  reinigt  man,  fdmeibet  fie  in  ©djeiben,  fefct  bie 
nötige  ©utter  jum  JJcuer  unb  giebt,  fobalb  bicfelbe  ftart  fodjt, 
bie  Champignons  hinein,  fdjüttelt  unb  rüfjrt  fie  oft,  aber  beljutfam, 
um,  bi«  fte  mürbe  finb,  Worauf  fie  bann  eben  fo  oorfidjtig  Ijerau** 
genommen,  aud)  mit  (Eitronenfaft  beträufelt  werben.  %n  bet 
SButter,  in  welcher  fie  gcfdjwifct  finb,  wirb  nun  nod)  etwa«  fflcfyl 
braun  gefdjWifct.  3*fo*  man  oon  oer  ftalWjungen'öouiflon 
etwa«  burd)  ein  ©ieb,  rfiljrt  ba«  SDceljl  mit  foDiel  baDon  au«,  al* 
$ur  ©auce  nötlu'g  ift,  lägt  bie  lefctere  red)t  feimig  foa)en  unb 
würjt  fie  mit  geriebener  9Ru«tatnug  unb  fein  geftogenen  Keifen, 
Söifl  man  fleine  ftlöge  in  ber  ©auce  Ijaben,  fo  madjt  man  Don 
250  Gr  ßalb«$adt  «löge  (fie^c  &leifa>fflöge  Don  SalteW*)  «Ut 
fie  ober  fftdjt  fie  mit  einem  Söffe!  ab  unb  fod)t  fie  in  ber  ©auce 
gar.  9hm  jieijt  man  bie  $aut  Don  ben  Äalb«$ungen  ab,  fdjnctbet 
Untere  in  fdjrcgc  ©Reiben  unb  legt  fte  mit  ben  Dörfer  nodj  mit 
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(Eitronenfaft  beträufelten  Champignons  in  bie  ©auee  unb  probirt 
noß)  ©alj.  Stadlern  fic  nod>  ein  tuenig  in  ber  ©auce  burdjge» 
Sogen,  giebt  man  fte  gur  Xafel. 

NB,  3ur  SSerbeffemng  ber  ©auce,  fonrie  um  ba£  Slnfeljen 
fcerfelben  au  beförbern,  roerben  2  Söffet  ooQ  oon  ben  gar  ge- 
{ajnrifcten  (EljampignonS  fein  geljadt  unb  mit  ber  $älfte  öon  ber 
fertig  angerührten  $Iöße»garce  nebft  nod)  hinzugegebenem  Ütafjm 
Dcrmifdjt.  9Ran  baeft  fjieroon  bie  grittüren  unb  legt  biefe  beim 
3tnrid>ten  um  baS  Ragout. 

$cr.  9.  ^crjtocfer'Staaout  tton  getieften  Scfjtticfern. 

2ftan  btand)irt  große  ©djmefer  10  Minuten  in  SBaffer,  laßt 
jie  aber  nid)t  ju  meid)  tuerben  unb  legt  fic  bann  mieber  Vi  ©tunbe 
in  falte*  SBaffer,  bamit  fte  red)t  meig  auS$iel)cn.  $8orI)er  fjat 
man  jeboer)  bie  gleifa>  unb  gettfjetle  baoon  genommen,  melrfje 
man  jur  SouliS  mit  benufcen  fann.  SRun  häutet  mau  bie  ©djroefcr 
üb,  fpidt  fte  redjt  fein,  läßt  bie  nötige  Butter  auf  bem  geuer 
braun  »erben,  legt  bie  ©d>roefer  hinein,  baß  bie  gefpidte  ©eite 
nadj  oben  fommt,  fefct  fie,  moljl  jugebedt,  mit  Äo^Icn  auf  bem 
$edel  $u  getinbem  geuer  unb  läßt  fte  unter  fleißigem  begießen 
(oben  mef>r  geuer  toie  unten)  lU  ©tunbe  braten.  $ann  gießt 
man  fo  otel  reajt  fräftige  ©ouUS  barauf,  baß  fte  bamit  gur  £älfte 
bebedt  finb,  läßt  fic,  menn  eS  größere  ©djtoefer  finb,  nod)  lU 
2tunbe  unter  öfterem  begießen  naa)bämpfen  unb  fteflt  fie  bann 
in  ber  ©auce  bis  $nm  2lnrid)ten  marm.  SBiö  man  Champignons 
ober  Trüffeln  barin  Ijaben,  fo  mttffen  biefe  oorljer  bereitet  fein. 
Xarauf  maa)t  man  fo  oiel  hellbraun  gefirnißtes  2Rel)l,  als  jur 
Sauce  nötfjig  ift,  gießt  biefe  öorftdjttg  oon  ben  ©drtoefern  ab  unb 
mit  fo  oiel  (XouüS,  als  man  jur  ©auce  braucht,  $u  bem  gcfdjttnfcten 
Sßeljl  unb  läßt  fie  feimig  unb  eben  fodjen.  SBitt  man  $löße 
barin  Ijaben,  fo  macfyt  man  fte  oon  Äatbeljadt  unb  läßt  fie  in  ber 
Sauce  gar  fodjen.  Xann  nimmt  man  fte  fjerauS,  fteßt  fte  toarnt, 
frreicr)t  ingmifa^en  bie  ©auce  buref)  ein  lofeS  ©ieb,  fefct  fte  mieber 
jum  geuer,  mürgt  mit  etroaS  geriebener  SJcuSfatnuß  ober  •SBIütfje 
unb  ettoaS  (Jifronenfaft,  bamit  bie  ©auce  pifant  aber  nidjt  fauer 
mirb.  Stimmt  man  nun  Trüffeln,  fo  fdjält  man  fte  gar  ab, 
fö)iteibet  fie  in  ©djeiben  unb  legt  fte  in  bie  ©auce,  nimmt  man 
(£f>ampignonS,  fo  tuerben  biefelben  in  SButter  gefcfjrDt^t  u.  f.  to. 

sJiun  giebt  man  bie  fttöße  toieber  in  bie  ©auce,  orbnet  bie 
Sc^jpefer  auf  einer  ©Rüffel,  füllt  ettoaS  oon  ber  ©auce  barüber 
unb  giebt  bie  übrige  ©auce  babei. 

SRimmt  man  Heine  ftlöße  in  baS  Ragout,  fo  belegt  man 
ben  föanb  ber  ©djüffel  mit  grittüren  unb  gtorantS. 
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Wx.  10.   3rfm>tfcr*9tagottt  mit  ftabncnfärnmcn, 
ober  *a^neitfamme«9ta^put 

3werft  madjt  man  eine  gute  (£ouli£,  wobei  man  ftdj  mit  ber 
baju  £u  netymenben  Quantität  Jjrleifd)  nad?  ber  mef)r  ober  minber 
grogen  $crfonenjaf)t  $u  rieten  l>at.  Sur  16  ^erfonen  braucht 
man  etwa  3  gute  Sttittetfdjwcfer,  weldje  bland)irt.  gut  abgefüllt, 
oon  £aut  unb  Sett  befreit  unb,  wie  in  t>ort)ergef)enber  Kummer 
angegeben  tft,  gar  gemad)t  unb  in  ber  ©raife,  worin  fie  gefacht 
ftnb,  audj  abgefüllt  werben.  2luf  1  Kg)  #a!mentämme  gie&t 
man  erft  forfjcnbeS,  bann  falteä  SBaffcr,  jiefjt  bie  feine  $aut  ab 
unb  reinigt  ftc  gut,  fefct  fte  bann  mit  faltem  SBajfer  unb  etroaö 
<SaIj  $um  Scncr,  lagt  fie  *A  Stunbe  fodjen  unb  nadjbem  auf 
einein  $urd)fd)lag  abtropfen.  (S)ie  $>a!)nenlämme  müffen  jebod) 
öorbereitet  fein,  efje  man  ben  (Sdjmefer  in  bie  ©raife  legt).  SRun 
fefct  man  200 Gr  ©utter  jum  &euer,  lägt  biefe  gelb  Werben,  legt 
3d)We(er  unb  £>aljnenfämme  barin,  feljrt  beibeS  mit  ber  <$abe( 
öfter  um,  bamit  e$  auf  allen  (Seiten  anbratet  unb  giebt  redjt 
rräftige,  gut  mit  SBurjelmerf  unb  ©ewüra  öerfef>ene  (Eouli*  ba$u, 
Worin  man  fie  25  Minuten  Dämpfen  unb  bann  abfüllen  tagt. 
3e£t  madjt  man  üon  250  Gr  $adt  eine  JJarce  unb  baoon  ftlöge 
unb  grittüren,  ju  weldjen  man  125  Gr  ju  <Sdwum  gerührter 
©utter,  1  ©ibotter,  2  geflogene  <£ier,  etma«  2Jcu«!atblütl)e,  eine 
Sttcfferfpifce  öott  meigen  Pfeffer,  etwa*  pulöeriftrten  Xragon  unb 
Zftmian  nimmt,  ftun  giebt  man  ba«  Sleifd)ijadt  mit  200  Gr 
geriebenem  SBeigbrot  unb  bem  nötigen  ©alj  ba$u  unb  rüljrt  e* 
mit  etwa*  öon  ber  Dörfer  falt  geworbenen  <£ouliS  ju  einer  redjt 
feimigen  garce  burd). 

darauf  beftreut  man  eine  Sdjüffet  mit  feingeftogenem 
ßwiebad  ober  Semmelmehl,  formt  oon  ber  einen  $ätfte  ber  3arce 
Heine  ftlöjje  unb  tagt  fie  auf  ber  ©ajüffel  runb  laufen,  oon  ber 
anbern  $ä(fte  mad>t  man  tieine  breiedige  Srittüren.  2)ie  Stlöfee 
bratet  man  gteidj  in  hellbrauner  Söutter  eben  gar  unb  fteQt  fie 
warm.  $ie  Srittüren  aber  bratet  man  erft  für)  bor  bem  Sin« 
rieten.  5ll$bann  nimmt  man  ben  ©djmefer  unb  bie  Jpafjnen* 
fämme  au*  ber  (Sauce,  fettet  biefe  ab,  giebt  fo  tuel  (£ouU3  ju 
bem  gebliebenen  <Sa$,  als  §ur  (Sauce  nötlug  ift,  fcjjt  e$  $um 
Sfeuer  unb  tagt  e3  fodjen. 

Seraer  ftfjwiftt  man  125  Gr  föutter  auf  bem  JJeuer  gelb, 
giebt  fo  oiet  9)icf)l  hinein,  al$  bie  ©utter  faffen  fann,  lägt  e* 
unter  ftetem  SRüljren  hellbraun  Werben,  fdjüttet  e*  $u  ber  (£ouli$, 
fodjt  e$  mit  biefer  eben  unb  mürjt  e$  mit  einer  falben  geriebenen 
SJcuSfatnug,  bem  Saft  einer  Zitrone  unb  wenn  man  e$  $at,  aua> 
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mit  etwa«  &reb§<  ober  ©arbeflenbutter.  Xann  ftreid)t  man  bie 
(2auce  burd)  ein  lofe«  Sieb  unb  fefct  ftc  wieber  auf«  Seuer. 
Senn  fie  fod)t,  legt  man  bie  gebratenen  Klöße  unb  $aljnentamme 
binetn,  ebenfo  ben  ©djwcfer,  nadjbem  berfelbe  öor^er  in  lU  Q od 
bide  ©djeiben  gefdmitten  iß,  unb  läßt  e«,  etwa«  oom  Seuer  ent« 
lernt,  eben  $eiß  »erben. 

28UI  man  anrieten,  fo  bratet  man,  nrie  borf>tn  gcfagt,  bie 
Sritrurtn,  fdjneibet  fefte«  SBeißbrot  in  runbe  ©Reiben  unb  jadt 
fie,  wie  große  £afmenffimme,  au«.  Dann  fajtägt  man  3  (Eibotter 
mit  etwa«  SRita)  Kein,  taudjt  jebe«  einzelne  ©tüd  ©rot  Junem, 
ba§  e«  burdjjieljt,  fe^rt  e«  in  feingeftoßenem  3miebad  um,  bratet 
e«  in  Stotter  (wo$u  man  etwa«  $reb«butter  nehmen  tonn)  fdjön 
hellgelb,  fa)neibet  einige  au«ge$adte  (fcirronenfdjeiben  in  Viertel 
unb  richtet  ba«  Ragout  auf  1  ober  2  ©djüffetn  an. 

SBeim  9farid)ten  legt  man  bie  größten  £afjnenfämme  mit 
einer  Qtabel  in  ber  SRitte  $u  einem  #ranj  jufammen,  in  bie  SRtttc 
•  tncrt>on  eine  ©djeibe  ©djmefer  unb  auf  ben  inroenbigen  ©cfcüffcl« 
9tanb  ^erum  bie  Srittüren,  iiberjieljt  fie  mit  etwa«  ©auce  unb 
belegt  ben  SRanb  ber  ©djüffet  mit  bem  gebratenen  S3rot  unb  ben 
aufgejagten  ßitroncnfdjeiben. 

9fr.  11.   Siagoisr  fcott  4>a(>ttettFamistest  leichterer  Ärt* 

SKan  blandu'rt  einen  ©djwefer  unb  125  Gr  #a$nenfämme, 
roetdje  öorljer  fauber  abgejmfct  werben  müffen,  fefct  beibed  mit 
Jattem  ©äff er  unb  etwa«  ©al$  $um  geuer  unb  läßt  e«  10  Minuten 
fod)en.  hierauf  nimmt  man  beibe  Xr)eile  fjerau«,  wäfdjt  fie  in 
taltem  SBaffer  normal«  ab,  fefct  fie  mit  gut  gewürzter  Söouiflon, 
ban  fie  bebedt  finb,  oon  Beuern  auf  unb  läßt  ben  ©djwefer  V* 
©tunbe  fodjen,  worauf  man  Um  herausnimmt.  %\t  $afmenfämme 
müffen  etwa«  länger  fodjen.  ©inb  aud)  biefe  gar  geworben,  fo 
legt  man  ben  abgepufcten  ©d>wefer  wieber  in  bie  Söritfje  unb  (aßt 
beibe«  barin  abrupten. 

ißun  ^at  man  öon  125  Gr  $a(b«l)adt  fllöße  in  ©ereitfdjaft, 
maajt  in  65  Gr  Söutter  etwa*  hellbraun  gefdfWifcte«  9ttef>l,  woju 
man,  wenn  man  frifd>e  (£r)ampignond  gebraudjt,  bie  Champignon«* 
Butter  benufeen  fann,  giebt  bie  Bouillon  burd)  ein  ©ieb  ju  bem 
SftebX  (aßt  fie  bamit  eben  fodjen  unb  roßt  ober  ftidjt  bie  Keinen 
Sleifättöße  mit  einem  Söffet  in  bie  ©auce.  9Ran  mür$t  mit 
SHu«fatnuß,  einer  SRefferftrifce  öoU  weißen  Pfeffer  unb  etwa«  <£i' 
tronenfaft,  fdmeibet  ben  ©djwefer  in  ©Reiben  unb  legt  biefe 
l'oroo^  afe  bie  $afmenfämme  in  bie  ©auce,  baß  beibe«  barin 
^urtt)jief>t. 
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S3eim  Stimmten  belegt  man  ben  SRanb  ber  Sdjüffcl  mit  ge> 
bratenen  ©rotfdjeiben,  bie  nrie  #aljnenfämme  gefdmitten  futb. 

Kr.  12.   ^oviton  tum  jungen  Ipüljnevn  mit  <£fjam* 
pignond,  #leifd)«  ober  #arce*9tanb,  für  12  ^erfonen. 

$aju  nimmt  mau  3  bis  4  faftig  gebratene  Hüfen,  trennt 
bte  beuten  baoon  unb  fdjneibet  bte  ©ruft  in  ber  SRttte  burd>,  fo 
ba&  ba$  erfte  glügelgelent  baran  bleibt.  2)te  fptfcen  SBorberfnodjen, 
$a%  Kütfgrat  unb  bic  übrigen  lofen  Shtodjen  Ijatft  man  entytoev 
fcfct  fic  mit  fdjmadjer  Bouillon  ober  SBaffer,  fo  oiel  aU  man  jur 
Sauce  bebarf,  auf*«  Seucr,  ttmrjt  mit  einer  3nriebel,  einem  Cor* 
beerblatte,  einigen  Keifen,  ^fefferförnern  unb  Sola  unb  laßt  e£ 
eine  Stunbe  fodjen.  $ann  mirb  125  Gr  ©utter  mit  2  ßöffeht 
öoa  Sföefjl  hellbraun  gefönrifct,  bic  Bouillon,  tuela^e  $u  l1/»  Siter 
eingelöst  fein  mufe,  bura)  ein  Sieb  baju  gegeben  unb  ba$  SKeljl 
bamit  auSgcrityrt.  9Kan  läßt  e3  üott  ber  Seite  Har  foa)en,  roürjt 
mit  ethmS  geriebener  37cu$fatnufj  unb  (£itronenfaft  unb  giebt  einige  • 
in  S3utter  gcfdjroi&tc  frifct)c  (£fjamjngnon$  ober  trotfene,  in  furjer 
Bouillon  gar  gelobte  mit  ber  Sauce  bagu  unb  lagt  eö  bamit 
burcfyfodjen.  $ann  legt  man  bte  ftüfen  hinein,  lagt  fte  eben  oor'ä 
ftodjcn  fommen,  roobei  aber  öfters  umgerüttelt  werben  muß,  bamit 
feine  $aut  fta)  barüber  bilbet  unb  fe£t  fte  bis  gum  $lnrict)ten  bei 
Seite.  Snjmifdjen  fyat  man  oon  1  (V*  Kg)  ßalbfleifcf),  1 
ßlöben,  3  föiem  unb  125  Gr  ©utter  nebft  bem  nötigen  ©emürj 
unb  Sal$  eine  Sarce  gemadjt.  9Kan  nimmt  femer  eine  Sdjüffel, 
meldte  bie  $Bao?f)ifce  leiben  fann,  bcftreidjt  fie  mit  SButter,  feft, 
au$  ber  Sarce  gemalt,  einen  erhabenen  Kanb  untrer,  beftrcidjt 
benfelben  mit  einem  in  geflogenem  ©t  getauften  SReffer  unb 
ferbt  tfjn  tyübfdj  egal  ein.  9Jcan  fjatft  benfelben  fo  in  20  Minuten 
§uöor  ab  unb  beftreut  ir)tt  audj  nad)  ^Belieben  mit  $armcfanfäfc 
ober  geflogenem  Qtoicbad.  (3n  bie  SKitte  ber  Sdjüffel  legt  man 
beim  Slbbatfcn  ctroa&  ©utter  ober  Sctt,  meiere«  fpäter  hneber  ab» 
genommen  wirb.)  $a3  Kagout  mirb  alöbann  giertie^  angeridjtct 
unb  jur  Xafcl  gegeben. 

Kr.  13.  *Jtopttott  tum  Rapanucu,  mit  einem  KeiSranb. 

$ie  Kapaunen  merben,  nadjbem  fie  gut  gereinigt  ftnb,  mit 
Speo!fa)ciben  umbunben.  2)ann  fefet  man  fte  mit  hellbrauner 
SButter  auf'3  Seucr  unb  legt  einige  ©Kalotten  unb  feingefdjnittene 
^eterftlienmurjeln  bei.  Kalbern  bie  Kapaunen  angebraten  ftnbr 
beftreut  mau  fie  mit  Salj,  giebt  fo  oiel  ßouliS  barauf,  ba&  fie 
beinahe  baoon  beberft  ftnb  unb  lägt  fte  unter  öfterem  öegte&en  in 
einer  Stunbe  gar  bämpfen.  Hlte  Kapaunen  bebürfen  l?ter$u  längerer 
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3cit  aU  junge;  aua?  giebt  man  einen  bfandjirten  unb  gebämpften 
©ebroefer,  in  ©Reiben  gefchnitten,  in  ba3  Ragout  $um  ^urdtfodjen. 
3ra  Ucbrigen  öerfät)rt  man  bamit,  ttrie  in  öorhergefjenber  Kummer 
gezeigt  merben  ift. 

£er  föanb  befte^t  au3  ffieümaffe;  ma3  SReiSmaffe  bebeutet, 
motten  mir  hier  näher  erflären: 

$iefe  SRaffe  mirb  au«  einem  ©emifdj  öon  folgenben  fömigen 
Xfceilen,  meiere  man  $ubor  gor«  fottrie  $u  einem  richtigen,  biden, 
fteifen  SBrei  eingelöst  hat,  gebilbet,  al$:  ffletö,  Sftetömehl,  Sago, 
@rüKe,  SBienergrieS,  ^ßolenta  u.  f.  tu.  $113  3ufa(,  b.  I).  an  @)e« 
roiin  unb  anbem  3ngrebien£en,  nimmt  man  ya  ber  gargefodjten 
2Raffe,  je  und)  bem  31U *d -  meinem  man  biefe  öermenben  miQ : 
€ier,  SButter,  3"^/  ^ofinen,  Sorint^en  unb  audj  feingeftoßene 
SRanbeln.  £at  man  alle  bie  genannten  Steile  ober  einige  ber» 
felben  mit  ber  gefönten  Söreimaffe  öermifdjt,  fo  f^iß*  biefe  aisbann 
fteiSmaffe.  ©od  biefe  nun  $u  einem  SRanb  auf  ber  ©Rüffel  be< 
mißt  merben,  fo  muß  ber  iRctö  u.  f.  n>.  eine  fefte  Waffe  bilben. 
2Jtan  fefot  t fc> it  ergaben  auf  ben  ©djüffelranb,  ebnet  ihn  fobann 
mit  einem  in  Gi  getauchten  Keffer  unb  terbt  it)n  mit  bemfelben 
fd>räge  ein.  £at  man  bie  Slbfidjt,  ben  SRetSranb  meiß  SU  laffen, 
fo  mirb  er  fo  abgebaefen  ober  fonft  beliebig  mit  feingeftoßenem 
3niiebacf  unb  SRafaronen,  für  $errcn  außerbem  nodj  mit  englifdjem 
ober  ^armefanfäfe,  beftreut.  Um  ba$  *ßtafcen  ber  ©djüffel  beim 
$aden  ju  behüten,  mirb  in  bie  Witte  ber  ©Rüffel  ein  ©tüd 
©uppenfleifd)  gegeben,  ober  man  macht  Don  200  Gr  gehadtem 
gteif«,  (Ji  unb  ©utter  einen  tflößetcig  (f.  Sarce),  giebt  biefen 
fingerbief  auf  ben  ©oben  ber  ©cbüffel  unb  bac!t  ihn  mit  ab.  $a$ 
fertige  Ragout,  meiere«  man  Jjierju  beliebig  mahlen  !ann,  giebt 
man  barauf;  baffelbe  (at,  menn  e*  als  *ßopiton  angerichtet  ift, 
ein  beffcreS  «nfehen  unb  ber  mit  trandjirte  «eUranb  ift  bei 
richtiger  äubereitung  eine  gute  ©peife. 

9ir.  14.   Kapaunen  mit  Trüffeln,  für  12  «ßerfonen. 

Xaju  focht  man  Don  2  «  (1  Kg)  Ockfen«  unb  1  ^  (VtKg) 
£atbfleifd)  2c.  eine  gute  Goulid  (fiehe  ben  betr.  «rtif  el).  2Ran  fefct 
aläbann  2  bis  3  gut  gereinigte,  mit  bünnen  Jett«  ober  Bptd* 
fdjeiben  belegte  Kapaunen  in  hellbrauner  ©utter  auf's  Seuer  unb 
lägt  fte  anfehhrifren,  gießt  bann  fo  biel  bon  ber  (Jouli*  baju,  baß 
üe  halb  babon  bebeeft  ftnb,  giebt  oben  unb  unten  Seuer,  nimmt 
bie  ©pedfeheiben  ab  unb  läßt  fte,  richtig  gefallen,  unter  dfterem 
begießen  17«  ©tunben  in  ber  ©rühe  bämpfen.  Unterbeffen  hat 
man  frifche  Xrüffetn  mit  Jöouillon  unb  9tott)mcin  gar  gefodjt.  3ft 
bie  QüS  bon  ben  Kapaunen  fräftig  gefönt,  —  mibrigenfall*  man 
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etwa*  braun  gefcfjroi&teS  9Kel)l  beigeben  muß,  —  fo  nimmt  man 
bie  ftapaunen  Ijerau«  unb  foä)t  bie  3ü*  mit  einem  ©lafe  9ttabeira 
loä;  femer  giefet  man  bie  3&*,  in  meldjer  bie  Trüffeln  gefodjt 
ftnb  unb  außerbem  fo  t»te(  (&oult*  tynju,  at«  $ur  ©auce  etwa  er« 
forberttdj  ift.  9Ran  nimmt  fobann  ba$  gett  baoon  ab,  maty, 
menn  eS  nötfjig  ift,  nod)  braun  ßefä)nri|te$  Wltty,  lagt  e*  barait 
burdjforfjen,  ftreiajt  bie  ©auce  burdj  ein  ©icb  unb  bringt  fie 
abermal*  $um  geuer.  3>ic  Xrüffeln  merben  bünn  abgefault,  m 
©Reiben  gefdjnitten  unb  in  ber  ©auce  burd>gefod)t.  Xann  richtet 
man  bie  tfapaunen  ganj  ober  in  Stüde  gefdmitten  an,  gießt  bie 
©auce  tyeümeife  barflber  unb  giebt  bie  übrige  babei  jur  Xafcl. 
Xett  SRanb  ber  ©djüffel  belegt  man  mit  gtorantft  bon  ©utterteig. 

(£3  fönnen  audj  anftatt  ber  Trüffeln  (£fmmm'gnon$  genommen 
merben. 

9h.  15.   ftagout  »ott  ftMuttn  OJSutcr). 

3)iefe£  fann  rote  in  ooriger  Kummer  gefagt,  bereitet  merben« 
93on  bem  übrig  gebliebenen  ©raten  giebt  man  e$  aua)  mit  einer 
Riefet-  ober  ftapern-,  ober  audj  mit  einer  $erttaua>©auce  jur 
XafeL    (©ielje  ©aucen). 

9lr.  16.   gfeintö  Magern*  OSatyicon)  jum  gfüUcn 
ict  <£oquitten  unb  Meinen  hafteten. 

5Diefed  ftagout  erforbert  eine  fe^r  fräftige  ©auce  unb  ift  eine 
SJhfdjung  bon  berfdnebeneu  Steifdj.  unb  Sifäjraritäten,  rocla>e  alle 
Dörfer  naa)  tyrer  ©efdjaffenljeit,  jebcä  aüein  ober  jufammen 
paffenbe,  in  ©outllon,  (SouItS  u.  f.  ro.  gar  gemalt  merben.  3*be$ 
in  feiner  Ärt  roirb  berfdueben  gefdjmtten,  fei  e$  in  Site»  ober 
SBürfelfäciben.  3)ie  ba$u  gehörigen  guttaten  finb  folgenbe:  IHlfen* 
Jöru|t[lei|aj,  ^aqnenramme,  ^cptueier,  iKüaenmart  Dom  4jaj|en  ooer 
Sfalbe  (Slmourete),  meiere«  in  fräftiger  ©rä^e  gar  gefoajt,  bann 
abgefüllt  unb  in  fdjräge  ©tütfe  gefdmitten  mirb;  ferner  Cdjfcn« 
gaumen,  roeld&er  fdjon  einmal  mit  bem  Hflautc  3  bt«  4  ©tunben 
getodjt  l)at;  biefer  fann  aud)  mit  bem  Äüdenmarf  jufammen  unb 
eine  ©tunbe  in  fräftiger  (SouftS  naa)  unb  nad)  roeiä>  gefönt 
merben.  Slußerbem  bebient  man  fiä)  ganj  fleiner  grleifdjflöße  unb 
in  Butter  gefdjrotyter  <£frampignon£.  3n  ber  <Et)ampignon£butter 
toirb  ettoaä  äRcfjl  gejdjtoifct,  bie$  ju  ber  fd>on  fräftigen  ©auce 
gegeben,  bamit  burd)gefod)t,  burä)  ein  ©ieb  geftridjen,  bann  aQe£ 
benannte  hineingelegt  unb  mit  SÄuSfat,  meißem  Pfeffer  unb  ©alj 
gemürjt.  3n  ©oquiUen- Skalen  gefüflt  (fic&c  (SoquiQen,  ©.  140), 
giebt  man  aHed  rec^t  ^eiß  jur  Xafel.  iHtfen*93ruftfleif(h  unb  ^o^nen» 
tämme  merben  in  fleine  fa^räge  ©Reiben  gefdmitten. 
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SRr.  17.   ftaflottt  *<m  fiatbäbtattn. 

Daffelbe  wirb  gefcöfmlidj  üon  übrig  gebliebenem  ©roten  ge< 
madft.  $a$  ©efte  boron  toirb  in  nette  Scheiben  gefdmitten  unb 
jngebedt  bis  gum  ©ebraudje  $urfid  gefegt.  $a3  Heinere,  an  ben 
ftuod)en  ftfcenbe  Steife^  tuirb  rein  abgefdmitten,  öon  ben  (Seinen 
gehabt,  fein  gcfdjnitten  unb  gefyarft;  bie  feineren  ßnodjen  gefjarft 
unb  gleidj  mit  bem  nötigen  Söajfer  auf'8  Seuer  gefefct,  geträumt 
unb  gefallen,  bann  mit  einer  $eterftliennmrgel,  einer  3nriebel,  % 
Sorbcer  blättern,  Pfeffer  unb  helfen  gemürjt  unb  l1/«  Stunben 
gefönt,  n?or auf  bie  föraft  au$  ben  ßuodjen  ift.  $a$  <5tel)adte, 
moju  etroad  rofycS  ober  gares  ftett  mit  gestuft  fein  muß,  wirb 
nun  $ur  Rarce  angerührt.  Qu  biefem  ©nbe  rüfjrt  man  ju  100  Gr 
abgefüllter  ©utter,  worin  man  nadj  ©elieben  eine  fein  geljadte 
Cl^aXotte  gefcfynrifct  Ijat,  2  (£ier,  ba&  gesurfte  Sleifd)  unb  150  Gr 
geriebenes  SBcigbrot;  augerbem  toürjt  man  mit  Salj,  Sftuäfatnug, 
einigen  geflogenen  Stetten  unb  rü^rt  bad  ©anje  sulefct  mit  Sftüd) 
ober  einigen  Söffein  boH  föatym  $u  einer  richtigen  Sarce  an.  SB  on 
ber  einen  §älfte  biefer  Sarce  mattet  man  Heine  Sncanbeßen,  öon 
ber  anberen  Heine  ßlöge.  $ie  ©rülje  oon  ben  #noä)en  wirb 
fobann  fur$  eingefod)t,  burä)  ein  Sieb  geftridjen  unb  abgeflärt, 
bag  ber  ©obenfafc  jurüdbleibt,  unb  mit  einer  hellbraunen  Butter« 
unb  SRe$lfd)nri|e  eben  gerührt.  3ft  bie  Sauce  Har  gefönt,  fo 
focfjt  man  bie  ßtöge  barin  gar.  nimmt  fie  IjerauS,  ftreid)t  bie 
Sauce  burdj  ein  Sieb  unb  fefrt  fie  ton  Beuern  $um  Seuer.  Wtan 
brfidt  ein  wenig  (Sitronenfaft  baran,  bringt  fie  Wteber  in'«  Äodjen 
unb  legt  furj  oor  bem  Anrieten  ben  ©raten  f)inein,  unb  jwar 
fo,  ba|  er  barin  bürdet,  aber  nid>t  fod&t.  (Hfle«  gebratene 
Rleifdj,  wa$  $um  Ragout  genommen  wirb,  mug  nur  in  ber  Sauce 
beig  »erben,  weil  fonft  bie  Säfte  tjerauSbraten,  moburdj  e$  $art 
wirb  unb  ftc^  jufammen  $ie$t.)  3ft  e$  im  ©raten  §u  fjart  ge- 
blieben, fo  mug  man  e*  in  grogen  ©rüden  in  furjer  ©rüfje,  ju 
§n  melier  etwaS  ©rateniü*  genommen  wirb,  längere  Seit  fodjen. 
SBcnn  c£  bann  mürbe  ift,  fo  wirb  e£  in  Scheiben  jerfdmttten  unb 
in  bie  »on  ber  ©rüfje  bereitete  Sauce  gelegt. 

SBitt  man  frifdje  ober  trodene  (£fjamuignon8  mit  an  baS 
SRagout  geben,  fo  »erben  biefe  allein  gefodjt,  aud>  legt  man  bie 
gebratenen  Srifanbellen  beim  Hnridjten  um  baS  Ragout  auf  ben 
ftanb  ber  Sdjüffel  unb  giebt  biefeS  f)eig  jur  Xafel. 

9er.  18.   SRagout  tum  Üammdbvattn. 

DHtnntt  man  ben  ©raten  oon  ber  $eule  (£>interöiertel),  fa 
toirb  er  in  Scheiben  gefdjnitten,  nimmt  man  if)n  hingegen  oom 
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©orberoiertel,  fo  toirb  er  mit  bem  Stnodjen  in  Keine  (Stüde  5er« 
hauen.  S0Ü  bic  (Sauce  recht  fräftig  fein,  fo  muß  man  nach  ©e« 
bürfniß  fcoutt«  baju  nehmen  unb  fann  ba«  2Rehl  mit  ©utter  hell- 
braun anfchnnfcen,  ober  man  toähtt  fräfttge  Bouillon.  3n  biefer 
fefct  man  für  12  $erfonen  125  Gr  ©utter  jum  geucr,  fdjnntyt  fie 
mit  etwa  125  Gr  ÜDic^I  tyWbvavm,  giebt  eine  fetngehaefte  Kalotte 
hinein,  gießt  ettoaS  ©ouiflon,  Söaffer  ober  etn>a$  (£outi$  unb 
Samm$braten'3üS  baju,  rührt  e$  eben  unb  läßt  e$  Kar  focberi. 
$)ann  fügt  man  2  ßorbeerbtätter,  fein  geftoßene  helfen  unb  Pfeffer 
bei,  legt  ba$  Steift  hinein  nnb  I&Bt  eS  mit  1  Söffet  oott  Aragon« 
©fftg  bis  für)  öor'S  ftodjen  (ommen.  SBitt  man  Slcifchflflße  511 
bem  Ragout  geben,  fo  fann  man  baS  flehte  SIetfeh,  roetcheS  nicht 
in  ©Reiben  $u  fdmeiben  ift,  mit  baju  benufcen,  fonft  nimmt  man 
150  Gr  frifd^eö  $atft  u.  f.  tt>.  $u  Älößenteig,  ober  miß  man 
^eröautf)  an  baS  SRagout  geben,  fo  nurb  biefer  mit  in  ber  Bouillon 
ober  (£outi$  mit  etloaS  ©utter  V*  Stunbe  oorher  toeichgefoeht. 
Wem  fann  and)  Champignons  ober  fteine  in  Streifen  jcrfdmittene 
<£)fig*©urfen  mit  barin  foajen  unb  anrichten. 

9er.  19.    fttftgotti  fcott  frifdjem  £amra3braictn 

2ftan  nimmt  ein  2  bis  3  Xage  altgef$ta$tete$  Sammöiertel, 
ein  große«  ift  für  9  bis  10  ^erfonen  hinreichend  $a»  ©latt 
toirb  mit  bem  »ein  abgelöft,  ebenfo  baS  3Rücr)fIetf<h  (Schtoefer) 
mit  an  bic  ©rite  gelegt.  Xie  flippen  ju  ben  Garbonaben  »erben 
fur§  abgehauen,  ©tatt,  ©ein,  £al*  unb  ©ruft  in  oiele  $ortum$. 
ftütfe  gehauen,  gemafchen  unb  auSgebrücft.  $amt  fchmi&t  man  in 
einer  Safferofle  ©utter  hellbraun,  legt  einige  Schinfenföetben  hinein, 
baS  ßammfleifch  barauf,  läßt  e$  auf  einer  (Seite  anfehtoifen,  be- 
ftreut  eS  bünn  mit  SKehl  unb  roenbet  eS  barauf  um.  hierauf 
legt  man  einige  (Stratotten  unb  2  qSeterftltentourgeln  innfdjen  baS 
Steifchr  läßt  eS  $ugebecft  ettoaS  bamit  fdjnrifcen,  baß  eS  gelb  anfefct, 
gießt  fo  öiel  ©ouitlon  ober  SBaffer  ba$u,  baß  baS  Steift  baburch 
bebeeft  mirb,  thut  richtig  ©ouillon,  Sal$,  Steifen,  Pfeffer,  öorbeer« 
blatt  unb  Sttajoran  baran  unb  läßt  eS  unter  einmaligem  Söenben 
1  Stunbe  (angfam  gar  fachen  Sftan  fann  nach  ©etieben  ben 
btanchirten  ßammS'Sct)n>efer  ober  auch  einen  föalb3*©a?frefer  V* 
<Stunbe  mit  barin  gar  fachen.  SRun  focht  man  Vi  bis  1  9  (Vi 
bis  ll%  Kg)  gereinigten  unb  fur§  gefchnittenen  Spargel  ober  auch 
65  Gr  Spifomorcheln  in  ©utter,  SBaffer  unb  Sa(§  torich,  fchu>i&t 
©utter  unb  SWeht  heHbraun,  legt  ba$  gare  Steifet)  auf  eine  ge» 
roärmte  2lnxicr)tfcr)üffct  unb  beeft  eS  $u.  (Sobann  rührt  man  bie 
SföehlfchnHfce  mit  einem  <Stüä  ®(ac6  unb  mit  ettoaS  ©ouillon  an 
bie  Sauce,  läßt  eS  gut  burrfjfochen,  ftreia)t  eS  burch  ein  Sieb, 
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<jiebt  geriebene  9flu3fatnu&,  etmaS  Pfeffer,  Sitronenfaft  unb  ein 
<&ia$  SBein  baran  unb  fefct  e$  nrieber  jum  Seuer.  *Run  giebt  man 
ben  ©pargel  ober  bie  9Jcordjem  hinein,  fdmeibet  ben  ©djtoefer, 
oon  £aut  unb  Seinen  befreit,  in  ©djeiben,  tegt  i$n  in  bie  ©auce 
unb  rietet  biefe  über  ba3  SIeifd)  an.  #at  man  (Earbonaben  ju- 
rütfgelaffen  unb  aU  SammScotetettS  bereitet,  fo  toerben  biefc  panirt 
unb  gebraten,  mit  grüner  ^eterfilie  um  ba3  Ragout  gelegt  unb 
mit  jur  Xafel  gegeben. 

3tr.  20.    ttafiout  *on  »ebenem,  für  16  ^erfonen. 

üttan  legt  4  gereinigte  föebl}üf)ner  24  ©tunben  in  eine  öon 
1  ßiter  SBaffer,  l/t  Öiter  (Sffig,  ©emürj,  Kräutern  unb  ©alj  gc 
fodjte  SDtarinabe,  gießt  Vi  ^öoutcitlc  SRotfjmein  ba§u  unb  bann 
über  bie  öürmer  unb  nimmt  biefe  uad)  Ablauf  ber  angegebenen 
3eit  §erau3.  Slac^bem  man  fic  mit  ©peef  bebunben,  legt  man  ftc 
in  ein  Söratgcfäß  mit  brauner  Söutter  unb  ©Kalotten,  lägt  fie  ge« 
fallen  unb  gelehrt  anbraten,  gießt  fo  oiel  CSoutiS  ober  Söouillon 
(ftnb  ee  frifdje  SRebfjüfmer,  aud)  etroaS  oon  ber  üttarinabe)  barauf, 
baß  fie  baoon  bebedt  ftnb  unb  läßt  fie,  uadjbem  man  mit  Pfeffer, 
helfen,  Lorbeerblättern  unb  einigen  2Ba$f)olberbeeren  gemüht,  in 
1  ©tunbe  jugebeeft,  (angfam  gar  bämpfen.  Söätjrcnb  beffen  madu 
man  Trüffeln  in  Bouillon,  SBein  unb  Butter  gar,  fd)ttufct  Butter 
unb  SBef)l  braun,  gießt  bie  SBrüfje  uon  ben  8tebf>üf)neru  burd)  ein 
©ieb  (nnju,  nrie  aud)  bie  t>on  ben  Trüffeln,  läßt  fie  Mar  fodjen 
unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  9hm  giebt  man  nodj  ettoaS  Si« 
rronenfaft,  üttuäfatnuß  unb  ©oja,  fomie  bie  fauber  bepu^teu  Sftcb- 
bübnerfiürfc  unb  bie  in  ©Reiben  gefdjnittenen  Trüffeln  hinein, 
laßt  fie  etroaä  burdjäief)en  unb  richtet  barauf  an.  SRan  fann  bie 
ftebbürmer  aud)  in  einem  Sarce»  ober  föeieranb  anridjjen  unb  atö 
Dociton  fcroiren,  aud?  nadj  ©elieben  in  Volau-vent  ober  Ximbole 
anrichten. 

9fc.  21.    9laflOttt  uon  Wcflüqclrcftcii. 

a)  »on  Webfjüljnern. 

2Ran  gertegt  foldje  «RadjMetbfel  in  mögtidjft  anfeljntidje 
^ortionäftüde,  jer&adt  bie  ftnod^enabfäHe  unb  fodjt  biefe  1  ©tunbe 
in  ©ouiflon  ober  SBaffer  mit  3n>icbeln,  ®emürj  unb  ©al$.  $urd) 
ein  ©ieb  gefrridjcn,  mirb  bied  mit  einer  hellbraunen  SRe$lfd>nrifce 
feimig  gefönt.  9flan  giebt  ©raten.gü«  baju  nebft  (Sirronenfaft 
ober  ^ragoneffig,  2Ku3fatnuß,  etmaS  Pfeffer  unb  Oft  bie  fftcb- 
fytynerftütfe  eine  Söiertelftunbe  hierin  burcöjieljen  unb  fjeiß  werben. 
3ur  beliebigen  SBermeljrung  legt  man  Heine  SrittüreS  beim  9ln* 
rieten  um  baä  Ragout  berum. 

so 
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©ollen  (£I)atnj>tgnon$  ober  äRordjeln  baju,  fo  ftnb  biefe  oorljcr 
gar  gu  machen. 

b)  Sott  Schnepfen. 

SlnfehnUd)  toie  oben  gezeigt  jubereitet,  nrirb  ebenfalls  auet) 
$raten<3ü£  ^ierju  oermenbet,  ein  <3ta$  SRabeira  jur  ©auce  ge- 
geben unb  mit  Xrüffelfcheiben  angerichtet. 

c)  8on  gfafanen. 

Ebenfalls  toie  oben  $ubereitet ;  bie  $erhadten  ßnodjen  werben 
mit  fröftiger  SouliS  gefod>t  unb  bie  burch  ein  ©ieb  gegebene 
Sauce  mit  hellbrauner  2Rehlfchtoi&e  feimig  gelobt.  Sieben  einem 
©la*  aWabeira  giebt  man  nod)  <£itronenfaft,  3ü3,  Srüffelfcheiben 
ober  S^antöignon«  hinein.  $a$  in  paffenbe  ©rüde  gefd)nittene 
©ruftfleifch  toie  auch  bie  beulen  ber  Safancn  ober  ßapaunen  läfet 
man  barin  mit  burajbämpfen. 

d)  Son  Serben. 

©ruft  unb  beulen  werben  abgetrennt,  ba«  Uebrige  wirb 
jertjadt  unb  in  ftouitton  ober  SBaffer  mit  gnriebeln  unb  ©emürjen 
auägefocht;  bie  burch  ein  ©ieb  gefrrichene  55rü^e  wirb  mit  tjcH- 
brauner  9D^ct)Ifct)roi^c  feimig  gefocht,  mit  Ckitronenfaft,  Keifen, 
weifeem  Pfeffer  gewürzt  unb  richtig  gefallen;  man  lägt  bie  SBogeU 
ftüde  hierin  burdjfchnutjen  unb  richtet  an. 

e)  So«  »cecafftnen  unb  taten. 

Xie  ^noc^en  bürfen  tyxtxtion  nicht  gehadt  werben,  weit  fotcr>e 
einen  ftrengen  ©efdjmad  geben  (begleichen  auch  ™ty  öwl  Witten 
(Enten  unb  ©änfen).  $ie  hellbraune  9Ker)Ifc^rüi^e  wirb  mit  fein 
gehadten  ßwiebeln  gemacht,  bann  mit  ©outflon  ober  (£ouli£  unb 
mit  ®etofir$en  ober  Sräutereffig  öerfehen;  bie  @eflügelftüde  legt 
man  hinein  unb  bünftet  folche  nur  eine  fur$e  3«t>  bamit  fte  feinen, 
thranigen  ©efdmtad  annehmen. 

9er.  22.   gfeiited  38üb*9tacjout 

Daö  ©Üb,  welche*  t)toau  genommen  werben  fott,  mufc  faftig. 
unb  mürbe  gebraten  ober  a  la  Braise  gar  gemacht  fein.  SRait 
bereitet  ba«  Äagout  entweber  in  einer  frönen  braunen  ©auce  mit 
Trüffeln,  Lorcheln  ober  d^ampi^noni,  Wo$u  man  öorher  eine 
fr&ftige  (£ouüd  öon  ©ilbfleif  ^abfallen  gefocht,  ober  man  nimmt 
bie  S3raten«3ü*  unb  gute  ©ouiflon,  macht  braungefchwifcte  »utter 
unb  üKehl  baran,  rührt  fic  eben  mit  fo  üiet  oon  ben  benannten 
tyälcn,  ate  jur  ©auce  nötr)ig,  lagt  fie  flar  fochen,  giebt  geftofeenr 
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helfen,  Pfeffer,  2Jhigratnu&  unb  ©alj,  ben  ©aft  einer  Zitrone,, 
einen  Söffe!  oofl  $ragonefftg  unb  einen  Xljeclöffet  öoff  ©arbeiten* 
butter  batan  unb  lafct  e3  nodj  tur$e  Seit  bamit  burdtfodjen.  Xar* 
nad)  (treibt  man  fte  burdj  ein  lofe$  (Sieb,  giebt  bie  gar  gemadjtett 
Xräffeln  hinein,  fdjneibet  ba§  Söilb  in  fdjöne  ^ßortionäftüde  ober 
Scheiben,  legt  e8  in  bie  fertige  ©auce,  tagt  e$  barin  fjeifc  burd)« 
gießen  unb  ferturt  e$  enttueber,  mit  (Jitronenfdjeiben  umlegt,  at& 
Kagout  allein,  ober  giebt  e$  in  Vol-au-vente  ober  anberen  hafteten. 

Äuf  biefe  SSBeife  fann  man  KagoutS  *on  Kefjfeulen,  Küdeit 
unfc  SRürbebraten  ober  #afen  u.  f.  id.  bereiten. 

Kr.  23.   9tagottt  *ott  3Bilb*mrtm 

^pierju  nimmt  man  ben  ftopf  unb  $al$,  bie  Blätter,  ben 
53aud),  Xünnigen  unb  bie  33  ruft,  Ijacft  alles  in  nette  ©rüde  — 
ber  #opf  roirb  gefpalten  unb  roieber  jufammen  gebunben  —  alle£ 
mehrere  SKale  fauber  getoafdjen  unb  barauf  mit  fo  iriel  faltent 
©affer,  baß  es  baoon  bebedt  ijt,  ju  Seuer  gefegt.  Kad)bem 
fdjäumt  mon  e3  gut,  giebt  baS  richtige  ©afy,  Qnnebetn,  Kel!en- 
Pfeffer,  Pfeffer,  Sorbeerbtatter,  1  ©unb  trauter,  al$:  Xljimian, 
Majoran,  3fop,  ^ßfeffermünj  unb  ein  OHaS  ßffig  baran,  unb  lögt 
e$  eine  ©tunbc  fod&en.  ^vm^ti  SBitb  ift  nadj  biefer  3«*  6C- 
toö$nlid>  gar,  man  !mt  ieboer)  ju  prüfen,  ob  e8  nodj  länger  fodjeit 
mui  hierauf  rüljrt  man  in  brauner  ©utter  2  #änbe  ooff  ge* 
rieben^  Roggenbrot  mit  einem  Söffet  üoH  3Kef)l  fro&,  fdjnufct 
einige  gefdmittene  Säbeln  mit  barin,  nimmt  bie  Kräuter  unb- 
fiorbeerMätter  au*  ber  ©rüfje,  rüfjrt  eS  $u  biefer  unb  l&jjt  fte  mit 
gejtofcenen  Keßen  unb  Pfeffer  nodj  lU  ©tunbe  fodjen.  Kun  nimmt 
man  ba*  Steift  fammt  bem  ßopf  $erau$,  pufct  bad  Sleifa)  Neroon» 
fdmeibet  e«  in  nette  Stüde,  $ie$t  bie  3unge  ab  unb  jerlegt  fte 
in  fdjräge  Scheiben,  ftreidjt  bann  bie  ©auce  burdj  ein  ©ieb  unb 
richtet  fte  über  baS  Steift  an. 

Kr.  24.  $<tfett'fßfcffer. 

©in  frifdj  gefdjoffener  £afe  mufj  am  britten  Xage  fpäteftenS 
für  biefen  Qtotd  benufet  werben,  unb  wirb  ba§  Stbftreifen  unb 
Su$meiben  beffetben  fpäter  beim  ©piefjbraten  genau  befdjriebert 
roerben;  ebenfalls  f offen  aud)  biejenigen  X^eite  bafetbft  bejeia^net 
trerben,  bie  §u  bem  #afenpfeffer  &u  oermenben  ftnb.  —  SBiff  man 
$roei  9tta%eitcn  oon  einem  $>afen  machen,  fo  Ijadt  man  ben  $al& 
bis  an  ben  Kumpf  ab,  bie  Blätter  o%er  fiäufe  werben  abgetrennt 
unb  in  bret  Zueile  &erlegt,  bie  Hinterbeine  werben  im  ©elenf  ab* 
geftodjen,  bie  raupen  Pfoten  abgenommen,  ©ruft,  Kippen,  Xünnige, 
fiunge  unb  $erj  werben  t§eü$  in  ©tücfe  gefa^nitten  unb  t^eilÄ 
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übgef)acft;  bie  ßcber,  Don  ber  ©ade  befreit,  bleibt  ungeteilt  unb 
!ann  auch  gebraten  werben.  $er  Kopf  wirb  fauber  gepult,  ge- 
halten unb  rein  gewafchen  unb  nebft  bem  Obigen  in  ein  Der* 
jinnte«  ©efäfj  gelegt  unb,  jur  £älfte  SBaffer,  jur  $älfte  (Sffig 
barauf  gegeben,  ba&  er  bebeeft  ift,  $um  Seuer  gefegt,  gebäumt, 
gefallen,  Hein  gefdmittene  dttricbel,  2  gefchnittene  $eterfilienmur$eln 
(bie  nad)bem  mieber  herausgenommen  werben),  Helten,  Pfeffer- 
förner,  Lorbeerblätter  unb  1  ©finbehen  Kräuter  baran  gegeben; 
man  tnetet  ein  Stficf  ©utter  mit  9ttef)l  burch  unb  legt  biefc«  mit 
hinein  unb  lägt  $lfle«  eine  ©tunbe  langfam  fod)en.  $a«  Slcifch 
Wirb  al«bann  mit  ber  ©djaumfeHe  ^raudgenommen,  ebenfall«  bie 
Kräuter.    9Ran  fteHt  3ene«  giefjt  etwa«  @fpg  ju  bem  in 

©ereitfehaft  gehaltenen  #afenblut,  giebt  e«  burch  ein  «Sieb  unb 
rührt  bann  etwa«  SJcehl  baju  unb  giebt  e«  unter  ftetem  führen 
in  bie  fochenbe,  öorhin  burd)  ein  Sieb  gegebene  ©rühe,  rührt  c« 
noch  Vi  ©tunbe  fort,  wo  e«  al«bann  fehem  feimig  fein  mufr,  ift 
bie«  lefctere  noch  nicht  ber  Saß,  fo  rührt  man  fchnell  etwa« 
Kartoffelmehl  mit  SBaffer  eben  unb  mifcht  foldje«  $ur  ©auce.  3efct 
giebt  man  noch  geflogene  helfen,  Pfeffer  unb  etwa«  fdjmar$en 
Pfeffer  hinein,  nimmt  fic  bann  oom  Seuer,  legt  ba«  bepufcte  Slcifch 
unb  bie  in  ® Reiben  gefchnittene  Scber  in  bie  ©aucc,  worauf  ba« 
^mfenpfeffer  jum  einrichten  fertig  ift. 

jftach  ©elieben  werben  SJcehlflöfje  ober  Kartoffeln,  auch  Öc< 
lochte  dwetfehen  babei  gegeben.  (£«  ift  ju  bemerfen,  fall«  man 
fein  ©lut  $um  Seimigmachen  nehmen  will  ober  folche«  nicht  h<*t, 
ba&  biefe«  ftatt  beffen  mit  in  ©utter  braun  gefdjwifctem  9Rebl 
gefchehen  tonn. 

$er  befchnittene  #afenrumpf  jum  ©raten  fann  in  einem  mit 
(Efftg  benefcten  Xuche  noch  einige  Sage  conferturt  werben,  £>afen« 
Pfeffer  ift  für  SBaibmänner  eine  ßiebling«fpeife. 

9h.  25.   greitted  Ragout  »Ott  Kalbsbraten  mit 

(£f)<impifjuott$» 

2Ran  fchneibet  ba«  Sfleifch  in  fchönen  Scheiben  Dorn  ©raten 
ob,  fefot  e«  jugebeeft  $urüd,  aertjadt  bie  Knochen,  fcfct  fte  mit 
Söaffer,  Salj  unb  Sorbeerblättera  $um  Seuer,  läßt  fte  1  bi«  2 
©runben  ftarf  lochen  unb  macht  hieröon,  foWie  Don  250  Gr  Ochfcn* 
unb  250  Gr  Kalbfleifd),  in  Sürfel  gefchnitten,  125  Gr  rohem  ge« 
fchnittenen  tSdunfen,  etwa«  SRchl,  1  3miebel  unb  «Jkterftlien. 
wurzeln,  Welche«  man  Vi  Stunbe  braun  fchmifcen  läßt  unb  bann 
bie  ©rühe  Don  ben  Knochen  h^u  giebt,  eine  Iräfttge  Souli«. 
Scadjbem  pe  l1/*  Stunbe  gefocht,  hat  man  frifchc  Champignon« 
flefchält  unb  in  ©utter  weich  gefd)Wi&t.    Senn  man  fie  au«  biefer 
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bcrauSgenommen,  beträufelt  man  jfc  mit  (Sitronenfaft,  fdjÄtifct  nt 
ber  ©utter  1  Söffet  botl  3Ke$t  hellbraun,  giegt  bie  fertig*  (Souli* 
burd)  ein  ©teb,  Wärt  ftc  gu  bem  SfleljC  unb  nimmt  fo  biet  baranv 
als  jur  ©auce  nötljig  tfL  hierauf  fefct  man  bie  5küf>e  micter 
jum  geuer  unb  lägt  fie  in  7*  ©tunbe  tlar  fod>en,  giebt  bem  ©raten 
tunein,  fliegt  e$  etwa*  dorn  Seuer  jurfld,  fdmeibet  einen  bfondjirten 
©ajtoefer,  ben  man  Vi  ©tunbe  mit  in  ber  <£ouU&  gar  gefaxt 
baben  mufj,  jur  $ä(fte  in  Ijalmfammgrofje  ©Reiben,  legt  fie  mit 
ben  Gfjampignonä  $u  bem  9tagout  unb  läßt  e8  bei  getinber  $ifce 
burdföiefjen.  $ie  anbere  #älfte  be3  8cf)rocfer8  fdmeibet  man  in 
Bleiben,  fe^rt  biefe  in  (5t  unb  3nri*bad,  mit  geriebenem  $armefan* 
fäfe  unb  9ftcf)l  oermifd)t,  unb  bratet  ftc  in  hellbrauner  ^Butter 
auf  beiben  ©eiten.  ©eim  ?lnrid)ten  reibt  man  etwa*  2ftu£fatnuß 
über  baä  Ragout.  legt  ben  gebratenen  ©ajtoefer  umtjer  unb  giebt 
r$  r>ctg  jur  Xa[e(. 

9ttan  !ann  ftatt  ber  Gtyampignond  and)  in  SBoutlloa  gar  ge» 
ha)tc  3)iord)eln  nehmen  unb  wenn  ber  ©dfioefer  in  ba*  Ragout 
genommen  wirb,  gebratene  duftem  um  baffelbe  legen. 

9fr.  26.   Jjfeined  9ia<jotit  von  Kalbsbraten  auf  ber 

®d»üffel» 

21m  pajfenbften  nimmt  man  t)ier$u  ben  SRürbe*  ober  Stieren- 
braten.  9Ran  fdjneibet  i$n  in  feine  ©djeiben,  legt  biefe  auf  ein 
reine«  ©rett  unb  überlädt  fie  ettoaä  mit  bem  dttitfen  eine*  3}&ffcrfi. 
$ann  beftreidjt  man  eine  paffenbe  ©Rüffel,  meiere  bie  #ifce  oer* 
tragen  fann,  mit  ©utter,  legt  Heine  ©türfc^en  Neroon,  foroie 
Sctjeibdjen  @etee  öon  ber  93raten.3ü3  unb  Viertel  oon  Zitronen* 
fdjeiben  barauf,  ftreut  etma*  ©emmelmet)!  barüber  unb  legt  nun 
abroedrfelnb  ©dndjten  oon  ben  ©ratenfdjeiben  unb  ©utterftwfdjen, 
(Sitronenfc^eiben  u.  f.  w.  barauf.  $at  man  5  btö  6  ©d>tö)ten, 
fo  bebetft  man  fie  mit  einer  paffenben  ©Rüffel,  fefct  fie  auf  ge« 
linbe*  fcoftfenfeuer  ober  in  einen  Ofen  unb  lägt  e*  in  V*  ©tunbe 
redjt  buraMd>n>ifren.  9ta  fefct  man  e3  auf  eine  anbere  ©a)irjfel 
barunter  unb  giebt  e*  mit  einem  Dbft.(£ompot  jur  Xafel. 

SBünfdjt  man  ba$  SRagout  ettoaS  pifanter,  fo  legt  man  auf 
ben  ©oben  ber  ©ajüffct  uoa)  einige  feingefjadte  (Eljatotten  unb 
©arbetlen  ben  (£itronenfa)ciben  :c.  2lua)  fann  man  ftatt  ber 
ßofyten  eine  ©priettampe  barunter  fefcen. 

9fr.  27.  ftagottt  *on  Hammelbraten  für  flett>dl)ttltd^ 

$ie  ßubereitung  gefdfieljt  auf  biefelbe  ttrt,  wie  in  poriger 
Kummer  gezeigt,  nur  werben  etwa*  mefjr  Stoßbein  in  ber  ©utter 
jur  ©auce  gefdjmifct  unb  nad)  belieben  aud)  einige  (Surfen  mit» 
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gefocfjt.  $ann  wirb  ba$  in  (sdjeiben  gc)d)ntttene  ober  in  Sßortiond« 
ftücfe  gehauene  Steift  hinein  gelegt  unb  föarf  §eifj  gemacht. 

ffoc.  28.   Slagottt  tum  Hammelbraten  mit  (Stafetten 

$a$  Steif  dj  wirb  in  ©Reiben  jertegt,  bie  Knodjen  getmeft, 
mit  (Sewür^en  auSgefocfyt  unb  bie  (Xfjalotten,  in  grofje  ©türfe  jer« 
fd)nitten,  in  etwas  öon  ber  Knochenbrühe  V*  ©tunbe  weidjgeforfjt. 
9hm  madjt  man  hellbraune  9ttehtfä)wtfcc,  giefct  bie  Knodjenbrühe, 
ttorin  bie  Kalotten  gefönt,  unb  fo  öiel  at3  nötfjig  öon  ber 
anberen  burdj  ein  ©ieb  fjinju  (nadj  Söelieben  aud)  etma$  ©roten« 
3ü3),  lagt  e$  ftar  fodjen  unb  giebt  bann  bie  C^alotten  nebft  bem 
Steift  fowie  einige  Söffet  öott  Krautereffig,  geftofjene  9Mfen, 
Pfeffer  unb  ©atj  hinein  unb  läßt  e$  bis  öor'3  Kod)en  fommen. 
Söeim  SInridjten  giebt  man  geftobte  SRüben  ober  Kartoffeln  babei. 

9lr.  29.   fHaqont  tum  Hammelbraten  mit  Surfen. 

$te$  wirb  ebenfo,  wie  in  boriger  Kummer  gezeigt,  bereitet. 
3)ie  ©urfen  werben  gefdjält,  in  4  ober  mehrere  Xtyilt  $erfä)nitten, 
auSgeferot,  mit  etwa«  CSffig  befarengt  unb  mit  ©alj  beftreut, 
ttomit  man  fte  burä)jief)en  läßt,  darauf  fodjt  man  fie  in  etwa« 
(EouliS  ober  ©ouiHon  V*  ©tunbe  meiaj,  rührt  bann  braun  ge» 
fdjwifcteS  9Rehl  mit  ber  ©ouiHon  au«,  giebt  (Seroürae,  als:  helfen, 
Pfeffer  unb  ba$  richtige  ©alj,  fowie  baS  in  ©Reiben  gefchnittene 
Steifet),  bie  (Surfen,  unb  etwas  ©ffig  hinein  unb  fefct  e$ 
bamit  bie  (Surfen  recht  mit  ©auce  Durchziehen.  SBeim  einrichten 
fann  man  ben  iRanb  ber  ©djüffel  auch  mit  farcirten  (Surfen- 
ftücfen  belegen. 

9fr.  30.   Wagout  Hon  Hammelbraten  mit  HZf>am- 

©3  Wirb  auf  biefetbe  9lrt  nrie  ein  Ragout  oon  Kalbsbraten 
bereitet  unb  tann  man  ftatt  ber  ©djtoefer  auch  einige  Rammet« 
jungen,  bie  üorher  gefodjt,  abgezogen  unb  in  ®tüäe  $erfd)nitten 
ftnb,  mit  in  ba£  Ragout  legen;  wie  auch  ebenfalls  bie  frijehen, 
in  ©utter  gar  gefchitufcten ,  ober  troefen  gefönten  d^ampignon« 
hinein  gelegt  werben. 

9hr.  31.   Stagont  t>on  ßammelfcatett  mit  Samern* 

<&auee» 

$ie  Bereitung  ift  biefetbe,  wie  bei  bem  fRagout  mit  (Surfen 
angegeben,  nur  werben  Kapern  anftatt  (Surfen  mit  in  ber  ©auce 
iurdjgefodjt. 
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Stc.  32.    iKrtflout  p0n  Zd)tvcm&%im(\cn,  <2d?ttait£Ctt, 

C^rett  nttfe  Pfoten» 

2Cflc  bicfc  Xf)eile  roerben  fauber  bepu&t,  geroafdjen  unb  mit 
faltem  SBaffer  $um  Seuer  gefegt,  gebäumt  unb  richtig  gefallen, 
bann  ein  ©unb  trodene  Kräuter,  3roiebeln,  ßorbeerblätter,  helfen 
unb  fc^iuar^cr  Pfeffer  ba$u  gegeben  unb  in  2  ©tunben  rec^t  mürbe 
gefönt.  2lu3  ber  ©rüfje  genommen,  roirb  baS  Steift  nadjgepufct 
unb,  roo  e$  nötfjig  ift,  abgehäutet,  bie  ßungen^aut  ebenfall«  abge« 
Sogen;  3ult9c  unD  SJtoul  roirb  in  ©djeiben  gefdjnitten,  bie  Dljren 
in  furje  feine  Streifen,  bie  öon  ben  Knochen  gclöften  Süjje  in 
5Uet3.  Sc^t  roirb  eine  braune  9Kef)tfd)roi|}e  gemalt,  feinge^aefte 
3roiebeln  hierin  roeid)  gefa)roi|t  unb  mit  fo  Diel  ©rülje,  al$  jur 
Sauce  nötljig  ift  (rocIcr)e  burdj  ein  ©teb  gegeben  roirb),  feimig  ge* 
foajt;  aläbann  nodj  1  ©la$  (Sfjig,  1  QJlaS  föothroein,  ajcuSfatnufj, 
gefto&ene  Dlelfcn  unb  Pfeffer  baju  gegeben,  roorin  baS  jerfa^nittene 
Sleifd)  burd)gefod)t  roirb,  unb  bann  mit  Kartoffeln  unb  ßlöfcen 
beliebig  angeridjtet.  2lud)  roirb  bie  ©auce  füjHäuerlidj  burd) 
3uder  unb  3tt,ctfd)en  zubereitet,  ©tatt  ber  obigen  Slcifdjtljeite 
fann  audj  burdjgeroadjfencS  junget  ©aud)fleifd),  als  ®elbfauer  in 
bie  ©auce  gegeben  roerben. 

Sleifdj  öon  roilben  ©djroeinen  legt  man  öorerft  in  SBilb« 
Radnabe. 

9ir.  33.   ftcttteS  ®d)äffeMK a&vut  tum  ©eflfigeL 

2)a3  ©ruftfleifdj  roirb  in  nette  ©tüde  jerlegt,  bie  erften 
Stügelgelenfe  bleiben  an  bem  ©ruftftüd,  ebenfo  bie  beuten  mit  ben 
Knoden.  9hm  nimmt  man  ©Reiben  öon  geräucherter  ober  ge* 
pbt elter  Ddjfenjunge  ober  öon  mürbe  geföntem  geräucherten  ©d)infen, 
belegt  eine  paffenbe  ©Rüffel  mit  3üS,  <Eitronenfa)eiben  unb  ©utter, 
frreut  ©emmelmehl  barüber  unb  legt  nun  abroeajfelnb  ©tüde  öom 
(Geflügel,  öon  ber  Odjfenjunge  ober  öon  ©djinfen  mit  Vierteln 
öon  (£itronenfdjeiben  barauf,  gie&t  ^inretc^enb  3ü3  unb  ©utter 
barüber  unb  öerbeeft  e3  mit  einer  paffenben  ©Rüffel,  darauf  fefct 
man  e$  auf  ßofjlenfeuer,  lägt  e3  bis  Iura  öor'3  ftodjen  lommen 
unb  gtefrt  e$  entroeber  $um  Srüljftüd  ober  als  3toifdjen< 

geridjt,  $ur  Xafel. 
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$>?et£ef)nte  316  tf)et  hing* 


58on  sßubbtnßS. 

A.  Sßotmc  ^JubbtngS. 

SBeoor  man  jur  ^Bereitung  be8  «ßubbing*  fdjreitet,  tft  efc 
noüjroenbig,  baß  man  bie  nötigen  3*ttljaten  bei  bcr  #anb  unb 
gut  oorbereitet  Ijat,  3.  ©.  bie  Sorintljen  geroafdjen,  oon  ben 
©tengein  gut  oerlefcn,  auf  ein  %ufy  geftrcut  u.  f.  to.t  bie  töojinen 
werben  auägeftcint,  bie  SRanbeln  abgebrüht  unb  geftoßen  fonrie 
3roiebacf  feingeftoßen.  (Sine  befonbere  ftufmerffamteit  erforbert 
ba$  tluffcfjtagen  ber  (JHer,  toeldjeä  immer  über  ein  befonbercS 
®efäß  gcfdje^cn  muß,  um  baburd)  &u  öerfjüten,  baß  feine  angelegene, 
oerborbene,  multrtge  (£ier  mit  ju  ber  Steife  (ommen;  benn  fo» 
balb  ein  angegangenes  (£t,  ober  aud)  nur  etroaS  baüon,  einläuft, 
tft  bie  ©petfe  oerborben  ober  beinahe  ungenießbar,  eS  fei  Sleifcf)* 
farce  ober  irgenb  ein  anbereS  (Sleridjt.  liefen  Uebelftanb  (ann 
man  feljr  gut  burdj  ©dneren  ber  Gier  öerljinberu,  roenn  man  nidjt 
mit  «Bcftimmtljeit  roeiß,  baß  biefelben  frifd)  finb.*)  S)aS  Oeffnen 
unb  ©a^äumfdffagen  ber  @icr  erforbert  ebenfalls  Sßorficfjt,  inbent 
man  letcr)t  ein  (£i  gu  fjart  auffdjlägt  unb  baburd)  bie  $aut  um 
ben  $otter  berieft,  rooburdj  etroaS  öon  biefem  $u  bem  ©djauni 
fömmt  unb  biefer  ntd)t  gut  fteljt.  $a*  ©efäß,  morin  bie  Gier 
gefdjlagen  »erben,  unb  bie  $ol$rut$e  ober  ber  2)raljt,  ben  mait 
ba$u  benufct,  muffen  forgfältig  gereinigt  unb  troden  fein.  £a& 
Silagen  be*  (EierfdmumS  muß  in  gugluft  unb  $mar  bann  in 
langen  3ugen  gefa^e^cn,  »eil  burdj  baS  furje  ©plagen  baS  ßiroetß 
Serriffen  roirb  unb  ni$t  fteigt.  25er  ©djaum,  ber  au  Einern  $ub* 
Ding  oocr  |onittgcm  Joaaroeri  oenupt  roiru,  mup  itctt,  oocr  rote 
man  fonft  fidj  auSbrütft,  feft  fein,  meil  er  beim  $atfen  aufgeben 
muß.  $ie  ©utter,  bie  man  junt  StuSfrreidjen  ber  Sorm  Oer- 
roenbet,  muß  Aar  gefönt,  ettoaS  abgefüllt  (bamit  fte  bitfer  anfefct) 


•)  „Sedieren"  nennt  man  baS  Untcrfua)en  ber  (Eier,  ob  fte  gut  finb, 
maS  am  fajneflften  oon  Statten  getyt,  wenn  man  bie  (Eier  in  SBaffer 
legt,  toorin  aisbann  bie  guten  $u  ©runbe  ftnfen,  Die  fctyrdjten  unb 
letzteren  oben  fdjttJtmmen.  2Ber  Diel  mit  (Stern  umgejjt,  nterft  eS 
am  Qteuudjt  berfelben,  ob  fte  gut  finb.  3Ran  rennet  bie  (Sommere 
eined  gen>ö$n!tä)en  $iu)ner<(£icä  66  Gr ;  eS  gelten  aber  aud)  böufig 
*  5  Heine  Ster  auf  Vt  ff. 
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unb  Dorn  SBobenfafe  befreit  fein;  mcnn  bie  gorm  überall  bamit 
auägefrridjcn  ift,  nrirb  biefclbe  mit  geftofjenem  Qwitbad,  SHSqutt 
ober  ©emmetmefjl  beftreut,  roaS  man  bei  ben  gormen  mit  beut 
SluSbrutf  „3ubereitet"  be$eidjnet.  3ft  ^ßubbingmaffe  nun  richtig 
angerührt  fo  lodert  man  ben  gefdfjlagenen  CSicrf dja um  baruuter, 
b.  ti.  man  barf  nidit  $u  Diel  rühren,  bamit  er  nidu  bie  Straft 
$um  Slufgcljen  oerlicrt,  gießt  bie  Stfaffe  in  bie  gorm,  oerberft 
biefe  gut  unb  fefot  fic  bis  über  bie  #älfte  in  fodjenbeä  2BaJfer, 
roeldjeS  man  immer  gleidjmä&ig  fodjenb  erhalten  muß.  2lud)  muj 
man  baS  etma  juni  9kd>gic&en  uöt^ige  fodjenbe  SBaffer  in  bereit» 
fdjaft  tmben.  3ft  oer  Tübbing  gar,  fo  nrirb  er,  beoor  er  auf 
eine  paffenbe  ©ajüffet  getippt  mirb,  mit  einem  formalen  Keffer 
an  ben  Seiten  unb  um  bie  2ütte  etmaS  gelöft.  ©tatt  in  ber 
gorm,  fann  man  ben  ^ubbing  audj  in  einer  Keinen  Xerrine  ober 
Summe  auf  biefelbc  %xt  foa^en.  Ober  nriU  man  ben  Tübbing  in 
einem  Xudje  bereiten,  fo  nimmt  man  Iner^u  am  beften  ein  reine«, 
bünneS,  aber  faltbare«  Seinentudj,  $ief)t  e$  erft  burd)  IjeigeS,  bann 
ourd)  fajteä  Baffer,  ringt  e$  au8,  beftreid)t  e3,  fo  meit  bie  3flaffe 
gef)t,  mit  gett  ober  ©uttcr,  beftreut  e*  mit  3nriebad  ober  2flefjl 
unb  giebt  bie  ^ubbingmaffe  hinein.  *Run  legt  man  baS  Xud)  in 
eine  ©ajüffel,  faßt  aOe  öier  (Snben  beffelben  egal  jufammen,  inbem 
bie  ©citenöffnungen  mitgefafjt  merben,  binbet  e3  bidjt  über  bem 
$ubbing  fo  (ofe  ju,  ba&,  roenn  biefer  aufgebt,  ba8  ©anb  nad)» 
giebt,  unb  binbet  c$  bann  erft  $roei  bis  brei  Singerbreit  Ijöljer 
rcdjt  feft  $u  unb  beftreidjt  baffetbe  audi  auStuenbig  mit  ÜHetjl. 
Sobann  legt  man  eine  Heine  ©Düffel  auf  ben  ©oben  be£  mit 
SBaifer  gefüQten  SitodjgcfäfjeS,  giebt  ben  $ubbing  im  Döllen  ftorijcit 
hinein,  ftreut  ctmaS  ©alj  in  baS  SBaffer  unb  lögt  ben  Tübbing, 
je  nadj  feiner  ©röfje,  1  bie  3  ©tunben  $ugcbedt  fodjen,  roobei  ■ 
man,  menn  e$  nötfjig  ift,  öfters  SBaffer  nadjgiebt.  —  ©ei  einem 
gebadenen  Tübbing  Ijat  man  barauf  $u  fefjen,  ba&  er  nid)t  in  eine 
*u  tiefe  gorm  fommt,  meit  er  hierin  länger  baden  mujj,  unten 
unb  oben  leidn  rjart  nrirb,  unb  in  ber  Witte  roh  bleibt.  2Ran 
barft  ifm  beäf)aib  mofjl  auf  feigem  ©anb,  moriiber  man  Rapier 
legt,  unb  um  baS  ©raunroerben  oon  oben  ju  oerfjüten,  ein  mit 
Butter  beftridjcneS  Rapier  barüber  bedt.  —  (Ereme»$ubbingS 
merben  langfam  gar  gefönt,  burd)  aflju  fdmeUeä  ßodjen  geljen  fic 
auf,  roa*  jebod)  nid)t  fein  barf,  meil  fte  bann  nämüd)  $art  unb 
lödjerig  merben  unb  bie  oerbunbenen  ©ubftangen  fid)  mieber  oer« 
einjelt  aeigen.  9Wan  fe$t  bie  <Ereme»$ubbingS  in  ein  Xunftbab, 
b.  f>.  in  Oualm  üon  fodjenbem  Sfcaffer,  bie  gormen  f)alb 
rief  fnnein,  legt  auf  ben  Xetfel  be8  ßoe^gefage«  ßo^len,  ober  man 
fefct  auc^  ba«  ®efä6  mit  SBaffcr  fammt  bem  ©reme  in  ben  Ofen 
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$um  (ätormerben  unb  bebetft  ben  *ßubbing  mit  ftarfem,  burd)* 
lödjertem  Rapier. 

($3  ift  nod)  $u  bemerfen,  baß  ade  ^ubbingS  fotoie  flüffig 
angerührte  ®üd)enmaffen  erft  gan$  fertig  gerührt  ober  gefdjlageR 
fein  müffen,  cfjc  bunfleS  ©etüürj,  SRoftnen  ober  Gorintyen  äuge- 
geben  loerben,  weil  bie  £eigmaffe  bura)  ba$  Stühren  mit  biefen 
6adjen  leidet  grau  wirb  unb  —  maS  ber  größte  Uebclftanb  ift 
—  baä  &roma  oerfliegt. 

9ir.  L    2öctfebrot*?*ubbtUfl,  für  8  ^erfonen. 

3flan  fäält  oon  2  £Iöben  bie  ttinbe  bünn  ab,  reibt  fie 
fein,  fd)ncibet  ba3,  toa$  fidj  nidjt  reiben  läßt,  fein  unb  meiert  e$ 
in  3RUd).  3)ann  rüljrt  man  200  Gr  Butter  $u  ©djaum,  giebt 
125  Gr  geftoßenen  3uder,  8  Gibotter  unb  2  ganje  Gier  ba^u, 
mifdjt  eä  gut  mit  einanber  burd)  unb  giebt  bann  eine  Xaffe  3ttild>, 
bie  Schale  einer  (Zitrone,  feingeftoßenen  Paneel,  ba3  geriebene 
SBcißbrot,  ba$  Gingetoeidjte,  etroaS  ©als,  125  Gr  gut  gewafdjene 
Gorintfjen  unb  125  Gr  auSgefteinte  SRofinen  baju  unb  rütjrt  e3 
$*fammen  eben,  hierauf  fd)lägt  man  baS  SBeiße  ber  8  Gier  $u 
einem  rcdjt  fteifen  ©dmee,  rüljrt  if)n  unter  bie  9ttaf}e,  giebt  biefe 
in  bie  mit  Butter  unb  ^Niebad  auägeftreute  gorm,  läßt  fie  lVs 
©tunbe  fodjen  unb  feroirt  fie  mit  einer  ftirfdjen«  ober  2Bein»©auce. 
(3rtef)c  bie  Bereitung  ber  ©aucen.) 

9*r.  2.   äßetfebtot  ^ubbitta  anberer  «rt, 

für  12  ^erfonen. 

man  fa)tägt  250  Gr  SButter  $u  ©djaum  unb  giebt  200  Gr 
geriebenen  «3uder,  65  Gr  füge  abgebrühte,  geftoßene  SDtonbeln 
(morunter  12  bittere),  9  Gibotter  unb  3  ganje  Gier  baju.  9tim 
reibt  man  4  &löben,  giebt  biefe  nebft  7*  ßiter  füßen  9tafjm  ober 
W\ld),  ber  abgeriebenen  ©djale  einer  Gitroue,  feinem  Ganeel, 
3Jiii*fatMflt$e  unb  ctma*  ©al$  baran,  unb  rityrt  biefe  9Raffe  lU 
©tunbc  lang  gut  burdj ;  barauf  fajlagt  man  ba$  Betfje  ber  9  Gier 
ju  ©dmee,  unb  giebt  ifyt,  toie  aud)  feingefdjntttene  ©uccabe  unter 
bie  ^ubbingmaffe  unb  biefe  bann  in  eine  jubereitete  <ßubbingforra, 
laßt  bie«  2  ©tunben  fod)en  unb  feroirt  ben  ^ubbing  mit  einer 
3o^annt8beer.  ober  #imbecr'©auce. 

9tr.  3.   m^cvü^tttt  8rot*?ßitbbittg, 

für  6  bi*  8  «ßerfonen. 

sJJlan  fdjält  oon  2  stöben  bie  föinbe  bünn  ab,  fdjneibet  bie 
Älöben  in  SBürfel,  fefct  fte  mit  1  ßiter  falter  Sttildj  unb  125  Gr 
33utter  jum  Jeuer,  rüfjrt  bie  Sttaffe  fo  lange,  bis  fie  fu$  oon  ber 
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daneroHc  ablöft,  mifdjt  bann  10  (Eibotter,  2  ganje  (Sier  unb 
165  Gr  3uäer  fo  lange  burdj,  bi«  Sefcterer  aufgelöft  ift,  giebt 
bie  SBrotmaffe,  125  Gr  feingefd)nittene  Seigen  ober  canbirte 
Drangenfdwle,  ober  ftatt  biefer  ebenfooict  Zitronat,  ettoa«  feinge« 
ffcoßenen  Saneel,  3Ku£!atMütf)e  unb  ba«  ju  Schaum  gefdjlagene 
si£ei&c  ber  10  @ier  ba$u,  rüfjrt  alle«  gut  burcfjeinanber,  fatjt 
etwa«,  lagt  e«  in  einer  zubereiteten  ^ßubbingform  17*  <3tunbe 
fodjen  unb  giebt  ben  Tübbing  mit  einer  SBein^dmumfauce  jur  Xafcl. 

für  8  bi^  10  $erfonen. 

9Ran  fdjäft  oon  6  föunbftücfen  ober  oon  8A  bi«  1  1S  (5A 
bi«  V»  Kg)  altem  S&cifcbrot  bie  braune  9tinbe  bünn  ab,  fdmeibet 
3  baoon  in  je  4  Stüde,  legt  fic  in  falte«  SBaffcr  unb  brüeft  fic, 
nadjbem  fie  eben  burdjgejogen  finb,  gteidj  nrieber  au«.  $ie  anbem 
3  fdmeibet  man  in  SBürfel,  giebt  Vs  ßitcr  9ttildj  barauf,  rüf)rt 
100  Gr  ©utter  $u  6ajaum  unb  100  Gr  geftoßenen  3ucfer,  4  @i« 
bottcr  unb  1  gan$e«  ©i  ba§u,  mifdjt  ba«  93rot  mit  ber  9fltfd) 
eben  unb  giebt  e«,  toie  aud)  ba«  au«gebrüdte  Sörot,  baju.  darauf 
rüfjrt  man  bie  SDtaffe  gut  burd>,  giebt  125  Gr  gut  geroafdjene  unb 
terlefene  (£orintf)en,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  falben  Zitrone, 
eine  SHefferfpifce  feingefloßenen  Paneel  unb  etwa«  <Salj  baran, 
fdjlagt  ba«  SBcigc  ber  4  (£ier  $u  ©d)aum,  füllt  e«  nebft  einem 
guten  Söffet  oott  geriebenem  SBeißbrot  ober  eben  fo  biel  9Ref)( 
unter  bie  $ubbingmaffe  unb  fefct  fie  in  einer  mit  Söutter  au«ge« 
frridjenen  unb  mit  3roiebad  beftreuten  ^ubbingform  in  fodjenbe« 
SBajfer.  Ober  man  giebt  fie  in  ein  reine«,  burdj  falte«  ©affer 
gezogene«  Xud),  beftretdjt  biefe«  in  ber  3ftitte,  fo  weit  bie  ^ubbing* 
maffe  gef|t,  mit  Butter  ober  Sett  unb  beftreut  e«  mit  3uriebad, 
ober  andj  man  breitet  e«  auf  einer  ©djüjel  au«einanber  unb  giebt 
bie  ^ubbingmaffe  hinein,  ©obann  binbet  man  bie  4  (Enben  be« 
Xudje«  feft  um  ben  ^ßubbing  jufammen  unb  giebt  biefen  in  ein 
mit  fodjenbem  ©äff er  gefüllte«  (Befaß,  auf  beffen  53 oben  man 
einen  fletnen  Detter  tegt,  bamit  ber  Tübbing  fid)  nia^t  anfe&t. 
9tad)bem  man  nod)  etroa«  <3a(j  Ijineingegeben,  beeft  man  ben 
Xopf  ju  unb  (aßt  ben  $ubbing  nodj  V/t  ©tunbe  todjen,  wobei 
man  natf^ufcfyen  $at,  baß  ba«  SBaffer  nidjt  oerfodjt.  SDBtCC  man 
anrieten,  fo  legt  man  ben  $ubbing  auf  einen  ®urdjfdj(ag,  töf*t 
ba*  Xudj,  bedt  eine  Sdjüffel  bariiber  unb  tippt  ilj  n,  inbem  man 
ben  $urd)fdjtag  umfefjrt,  auf  eine  ©djüffel.  9Ran  feroirt  i^n  mit 
einer  äirfdjfauce  barüber  unb  babei. 
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Hr.  5.    3tt>tcbacf  ^ubbittg,  für  10  big  12  ^erfonen. 

Sür  30  $fg.  IjeHer  3udergtoiebad  ober  ßaffeebrot  wirb 
feingefto&en.  $ann  fcftt  man  1  fiiter  füge  2Rild)  mit  200  Gr 
SButter  gum  Scncr,  behält  eine  #anb  toll  ton  bem  geflogenen 
3miebocf  gurüd,  fluttet  ben  nod>  übrigen  in  bie  fodjenbe  9Wild> 
unb  rityrt  c3,  bi«  e$  ton  ber  Gafferolle  ablägt.  Serner  rüljrt 
man  gu  200  Gr  3uder  10  (Eibotter  unb  2  gange  (Eier,  giebt  bic 
abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  bagu,  rüljrt  e$  fo  lange,  bis  ber 
Surfer  aufgelöft  ift,  giebt  ben  bann  abgefüllten  3nriebarf*brei 
^ingu  unb  rüf)rt  cS  ftarf  burdjeinanber.  Hadj  $ingu$un  ton 
ctroaS  feingeftogenem  (Saneel  unb  bem  nötfngen  ©0(5  fetylägt  man 
ba$  SBeige  ber  10  (Eier  gu  fteifem  ©dmee,  giebt  für  25  *ßfg. 
feingefdjiüttenc  Succabc  unb  ben  gurüdbeijaltencn  3n,icbad  gu  ber 
SWaffe,  lodert  ben  Schaum  befjutfam  unter,  giebt  ba$  ©ange  in 
eine  bagu  befttmmte  ^ubbingform  unb  lagt  e£  2  Stunben  foc^en. 
SÖeim  5lnriajten  giebt  man  einen  Zitronen«  ober  £im beeren* (Ereme  bei 

Hr.  6.   ftrafaucr  JSfcinbtot  ^ubbtna,  für  8  ^erfonen. 

9Han  reibt  1  9  (V«  Kg)  Seinbrot  fammt  ber  Hinbe  red>t 
fein  unb  rüljrt  200  Gr  Söuttcr  gu  Sdmum.  hierauf  nimmt  man 
200  Gr  geriebenen  Siitfer  mfo  rüljrt  einen  fiöffel  toll  biefeS  QudtxS 
unb  einen  (Eibotter  abroed)felnb  gu  ber  ©utter,  bi§  man  8  (Eibotter 
unb  2  gange  (Eier  terbraudjt  fwt.  3ft  9llle$  gut  eben  gerührt,  fo 
gießt  man  ein  ©la$  Söeigroein  über  ba8  Seinbrot  unb  mifdjt 
^Öeibcö  gehörig  burdjeinanber.  Hun  rütjrt  man  lU  ßitcr  füge 
SHild)  gu  ben  (Eiern,  giebt  gugleid)  ba$  Seinbrot  hinein,  augerbem 
66  Gr  feingefmdte  füge  SRanbcln,  1  Teelöffel  toll  f  eingebogenen 
Hümmel,  etmaS  f  eingebogenen  (Saneel,  ein  roenig  Saig  unb  125  Gr 
in  Streifen  gefdjnittene  Hofinen  unb  rüfjrt  5Wc£  gut  mit  ber 
SHafie  burd).  3>aS  Söeige  ber  8  (Eier  mirb  gu  ©djaum  gefdjlagen 
unb  unter  bie  SJtoffe  gelodert,  biefe  bann  fogleia)  in  eine  gut  be- 
reitete $ubbingform  gegeben  unb  l1/«  Stunbe  gefoajt.  9Ran  giebt 
eine  mit  Sein  ober  Haljm  bereitete  (Eljocolaben«Sauce  babei. 

Hr.  7.    9)o0ßcnbror<^3ubbtng,  für  10  ^erfonen. 

SHan  reibt  1  Vi  $  (8A  Kg)  altgebadene«  Hoggenbrot  fammt 
ber  Hinbe  fein,  fefct  in  einer  reinen  eifemen  Pfanne  200  Gr 
SButter  gum  Scucr  unb  bemegt  bie  Pfanne  fo  lange,  bis  bie  Sbutter 
anfängt  hellbraun  gu  werben.  $ann  fdfüttet  man  bie  $ätfte  be* 
©rote*  hinein  unb  rüljrt  fort  unb  fort  bi$  e$  fdjön  hellbraun 
unb  trog  ift ;  hierauf  lägt  man  e£  in  einer  Sd)üffel  abfüllen  unb 
mifdjt  ein  ®la$  SBein  barunter.    Semer  fdjlägt  man  6  (Eier  unb 
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6  Sibotter  mit  ber  9hitf>e  red)t  bid,  giebt  250  Gr  geriebenen 
Sudtx  bei,  fdjlägt  e$  nod>  einmal  gut  burd),  giebt  bie  abgeriebene 
8dwle  einer  Zitrone  ba$u,  bann  ba3  in  «utter  gebratene  93rot, 
wie  au*  ba*  anbere  geriebene,  augerbem  SA  Siter  füge  2Jiild) 
ober  fflafrat,  einen  Xfjeelöffet  üofl  feingeftoßenen  (Eaneel,  einen 
guten  Sfjcetöffet  Doli  Slnid  ober  Metten  unb  etwa«  @at§,  rüljrt 
bie  SWaffe  gut  burdj  unb  giebt  julefrt  250  Gr  gut  getoafdjenc 
unb  oerlefene  (Jormtijen  barunter.  $a$  Söeiße  ber  6  Gier  fölägt 
man  $u  ©dmum  unb  fodte  bie  SRaffe  ju  fteif  fein,  fo  muß  man 
fie,  efje  ber  ©djaum  f)tn$ufömmt,  mit  etroaS  SRild)  oerbünnen. 
Sttan  giebt  fte  in  eine  gut  jubereitete  *ßubbingform,  läßt  fte  jroei 
©tunben  fodjen  unb  giebt  ben  $ubbing  mit  einer  Motljroein«, 
$3ifd>of$»  ober  S3anifle»6auce  jur  Xafel. 

NB.  2)er  Sßubbingteig  muß  fc^nett  $ufammengefefct  unb  barf 
mit  bem  SBrot  nicfjt  j$u  lange  gerührt  roerben,  tueil  fonft  bte  @ier 
tourd)  bie  Sörotfäure  am  Slufgeljen  oerfnnbert  merben  unb  ber 
^ubbingform  feft  mirb. 

Mr.  8.  <gttft(ifd)er  Spiitm^ubbtttg,  für  12  bi«  14  ^erfonen. 

SRan  fdmeibet  1  ®  Kg)  abgehäutetes  Mierenfett  in  Heine 
SBürfel  unb  bermifät  e$  mit  ©al§.  3)ann  rüf)rt  man  ju  125  Gr 
3ucfer  5  (Sibotter  unb  3  gan^e  @ier,  fdjlägt  e$  gut  burdjeinanber, 
giebt  Vi  Siter  füge  3Rild)  bei,  außerbem  baS  Mterenfett,  VU  ® 
feinet  SRf%  1  «  (Vi  Kg)  große  auSgefteinte  Mofinen,  1  «  (7«  Kg) 
gcroafdjene  Geringen,  1  SMerglaS  ooü  (Sognac,  1  geriebene  3ftuS* 
fatnuß,  etroaS  geftoßenen  (Sarbamom  ober  ©etoür$netten,  eine  ab« 
geriebene  Sttronenfdmle  unb  ba«  ju  ©djaum  gefd)lagene  SBcige 
ber  5  (Sier  unb  rüfjrt  WH  gut  mit  einanber  bur$.  2Kan  giebt 
bie  SRaffe  in  eine  gut  jubereitete  ^ubbingform  unb  läßt  fic  brei 
©tunben  ununterbrodjen  fodjen,  mä^renb  roeldjer  3eit  man  öfter« 
todjenbeS  SBaffer  naajgiebt.  hierauf  tippt  man  ifm  au3  ber  Sonn, 
löeim  2lnridjten  beftreut  man  ben  Tübbing  mit  geftoßenem  3udcr, 
übergießt  ifm  mit  einem  ©lad  Munt  unb  ftedt  biefen  oor  bem 
©petfefaal  mit  einem  gibibuS  an,  baß  er  brennenb  auf  bie  Xafel 
fömmt.  SMan  giebt  Munt  unb  geftoßenen  3uder  babei.  Xie  (rüg* 
tänber  lieben  biefen  Tübbing  mit  einer  Mafjmfauce. 

Mr.  9.   ^cutfd)cr  $htttt'$ltbbtttg,  für  12  bis  16  ^erfonen. 

SJian  fdmeibet  V/t  ^(dU  Kg)  ausgebeutetes  Mierenfett  in  feine 
Iföürfel,  burd)mi)d)t  eS  mit  einem  $ol$löffc(  oott  ©al$  unb  fe(jt 
eS  jum  ^urd^jie^en  bei  ©eite.  hierauf  rübrt  man  ju  200  Gr 
gertebenem  Qudzx  6  (Sibotter  unb  4  ganje  @ier,  giebt  baS  ge» 
f^nittene  gett  unb  V«  Siter  fü&e  Wliid)  bei,  außerbem  2  «  (1  Kg) 
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3ftef)l,  1  SBiergla«  t>oH  9htm,  bie  abgeriebene  Sdjale  einer  Zitrone, 
1  Xljeelöffel  oofl  gezogenen  (£aneet,  eine  geriebene  97hi«fatnuß, 
1  $  (Vi  Kg)  au«gefieinte  föofinen  unb  1  (Vi  Kg)  gut  ge- 
reinigte (Eorintfjen,  rü^rt  Stile«  berbe  burdjeinanber,  giebt  bie  SKafie 
in  eine  gut  zubereitete  $ubbingform  unb  lägt  fie  3  Vi  ©tunben 
gut  lochen.  Snjtoifc^en  gießt  man  öftere  fodjenbe«  SBaffer  nad). 
''Man  feroirt  ben  Tübbing  mit  einer  Sßunfä-  ober  SRabeirafauce. 
Su  größeren  Quantitäten  bebarf  baö  Soeben  unb  ©arioerben  längerer 
3eit,  bodj  tüirb  bura)  allju  lange«  #od)en  ber  Xeig  braun. 

9h:.  10.  $htm*$ubbtng  mit  ®efr,  obetr  falber 
^Uttttt*$itbbitS0  genannt,  für  12  bi«  16  ^erfonen. 

9Ran  rüfjrt  für  8  $fg.  troefenen  ©eft  mit  etwa«  (aumarmem 
SBaffer  unb  &udtt  eben,  fefct  ilm  an  einen  mannen  Ort,  baß  er 
feeigt,  f>adt  1  $  (Vi  Kg)  ftierenfett  fein  unb  oermifdjt  e«  mit 
etroa«  6alj  unb  2  $  (1  Kg)  3Re$t.  3u  125  Gr  geriebenem 
3ucfer  rü^rt  man  4  (Sibotter  unb  2  ganje  <£ier.  Sffienn  ber  3«<kr 
aufgelöst  ift,  giebt  man  Vi  Siter  laumarme  2Rtfd)  baju,  bann  ba« 
mit  3ett  öermifdjte  üRefjl,  ben  ©ejt,  1  ©ta«  ffium,  125  Gr  fto* 
finen,  125  Gr  geroafdjene  (Sorintyen,  (£itronenfd>ale,  fcaneet,  9Ku£. 
fatnuß  ober  geftoßenen  (Jorianber  unb  ba«  $u  ©djaum  geflogene 
SBeiße  ber  4  (Eier,  ru^rt  bie  2Raffe  gehörig  burd>einanber,  giebt 
fie  in  eine  gut  zubereitete  Sonn  unb  läßt  fte  3  ©tonben  fodjen. 
Der  ^ubbing  fann  auaj  in  einem  Xudje  gar  gemalt  werben,  toie 
e«  bei  9hr.  4  befdjrieben  ift.  SRan  giebt  üjn  mit  einer  fftrfaV, 
Hagebutten-  ober  äroetfe^enfauce  jur  Xafel. 

9to.  11.    Omeletten  ^«bbtitg,  für  8  bis  10  $erfonen. 

9Jlan  fd)tägt  3  (SHer  Hein,  giebt  etwa«  ©al§,  ein  Kenia; 
3uder  unb  (Saneet  bei,  rü^rt  3  fiöffel  oofl  3J^ct)I  unb  bie  nötige 
9ftÜd)  ba$u,  unb  bereitet  einen  bünnen  Sßfannfudjentcig,  roorau* 
man  8  bi$  10  gan$  §ctte  Omeletten  barft.  $>iefe  beftreia)t  man 
XA  Sott  bid  mit  Snidjtmarmelabe  öon  SHrfdjen,  ßmetfdjen,  Quitten 
ober  Hagebutten,  nudelt  fie  auf  unb  fdmeibet  fte  in  ber  SRitte 
burd)  ober  in  3  Xljeite.  9hm  rüljrt  man  500  Gr  SButter  5a 
6d?aum,  giebt  200  Gr  geriebenen  &udtx  unb  12  feutgeftoßene 
bittere  2ttanbetn  baju,  rüfjrt  7  föbotter  unb  2  ganje  (Eier  fo 
lange,  bi«  ber  Qudtx  aufgelöst  ift,  barin  ab,  giebt  Vi  ßiter  füße 
TOilct)  bei,  «ußerbem  375  Gr  ggriebene«  SSeißbrot,  125  Gr  9tte$l, 
nodj  Vi  Siter  3Rü$,  bie  abgeriebene  Schate  einer  Zitrone,  (£aneelr 
2Jhi«fatbtütf>e  unb  $tfe(t  ein  wenig  ®afy,  fdjlägt  ba«  28eiße  ber 
7  (Eier  ju  ©djaurn,  lodert  e«  unter  bie  eben  bereitete  ÜKaffe  unb 
giebt  öon  biefer  ^ubbingmaffe  einen  Daumen  bid  in  eine  gut  §u* 
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bereitete  ^ubbingform.  SRan  legt  bie  Omeletten  frei3f örnüg  baoauf, 
gtebt  mieber  Sßubbingmaffe  nadj,  bann  mieber  eine  @(^i^t  Dme» 
tetten,  unb  fo  fort,  bi$  SöeibeS  üerbraudjt  ift.  Obenauf  fommt 
^ubbingmaffe.  3Ran  lägt  ben  Sßubbing  l1/«  ©tunben  gut  lochen 
nnb  giebt  ifm  mit  einer  SBeigmeinfauce  jur  Xafel. 

9h:.  12.   goutpattet  Steffclrober  $itbbing, 

für  20  bi*  24  ^erfonen. 

450  Gr  frifdje  ©utter  wirb  ju  ©dmum  gerührt,  femer  wirb 
ebenfooiel  geriebener  Qudex  abwedrfelnb  mit  20  Gibottern,  nrie  in 
oorljerge^enber  Kummer  gezeigt,  ju  ber  ©utter  gerührt  ;  augerbem 
4  gan^c  Gier,  bie  Sdmlc  üon  2  an  3uder  abgeriebenen  Gttronen 
unb  65  Gr  geflogene  füge  SWanbeln.  SBenn  biefe«  SllleS  gut  bura> 
gerührt  ift,  giebt  man  2  9  (1  Kg)  f  eingeriebenes  SBeigbrot  ba$u, 
ferner  etwas  3RuSfatblütf)e,  125  Gr  feingefjadte  ©uccabe,  ober 
eben  fo  biel  canbirte  Drangenfdmle  unb  V*  Siter  fügen  föa^m 
ober  9ftild)  unb  rüljrt  biefeS  jufammen  gut  burdj,  bog  bie  Sflaffe 
redjt  eben  unb  üon  mittlerer  Xide  wirb.  $ann  fdjlägt  man  baS 
fSei&e  oon  16  Giern  $u  fteifem  ©d)aum  unb  lodert  e£  unter  bie 
3ttaffe.  9lun  fjat  man  250  Gr  füge  9ttafaronen,  125  Gr  Qudtt* 
platteten  unb  125  Gr  Gljocolabcnplättdjen  in  ©ereitfdjaft,  fdmetbet 
fte  burd),  giebt  etwas  oon  ber  $ubbingmaffe  in  bie  mit  SButter 
beftridjene  unb  mit  Smiebad  beftreute  Srorm,  legt  Sttafaronen  unb 
^lättajen  bunt  barin  fjerum,  füQt  wieber  oon  ber  Stoffe  barauf 
unb  fäfyrt  fo  fort,  bis  2We«  oerbrauajt  ift.  SJlan  fefct  ben  $ub* 
btng  jugebedt  in  fodjenbeS  SBaffer  unb  lägt  Um  fortwätyrenb  3 
Stunben  fodjen,  mä^renb  meiner  $ett  nian  öftere  fodjenbeS  SKaffer 
nacfjgiebt,  löft  iljn  bann  beljutfam  oon  ben  Seiten  unb  ber  Xüöe 
unb  tippt  iljn  auf  bie  Änridjtf Rüffel.  SWan  feroirt  ben  $ubbing 
mü  einer  Chaud  d'eau-SBetnfauce  ober  mit  Gttronencreme. 

9h:.  13.   9RanbeI«fßisbbitta,  für  16  ^erfonen. 

1  «  (Vi  Kg)  füge  SRanbeln,  worunter  12  bittere,  werben 
gebrüht,  abgefdjält,  in  lauwarmem  SBaffer  gewafdjen,  roieber  ge« 
tro(fnet  unb  in  einem  ljöl&ernen  ober  fteinernen  SRörfer  redjt  fein 
geflogen,  ober  man  tauft  fte  fo  beim  Gonbitor,  wobei  man  fte  mit 
etwas  SRofenWajfer  ober  getragenem  Giweig  bermifd)t,  bamit  fte 
burdmuS  fein  werben.  9hm  reibt  man  1  9  (V2  Kg)  feinen  $ut$uder, 
giebt  nad>  unb  nad)  16  Gibotter  unb  4  ganje  Gier  ba$u  unb 
wenn  biefe«  V*  ©tunbe  gut  gerührt  ift,  bie  geflogenen  SHanbeln, 
unb  rü$rt  e«  mit  biefen  unb  ben  abgeriebenen  ©analen  oon  2  Gi* 
tronen  nod>  V«  ©tunbe  bun$.  (Sobann  lägt  man  250  Gr  ©utter 
Har  tod)en  unb  wieber  abfüllen,  oermengt  1  E  (Vi  Kg)  2öeig* 
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brot  mit  Vi  ßitcr  fügen  föafjm  unb  fluttet  erft  biefe*  unb  bann 
t>ie  abgeführte  «utter  über  bie  SRanbelmaffe,  beftreut  fie  mit  fein- 
(jeftoßenem  Ganeel  unb  einem  Keinen  (Eßlöffel  oofl  <Salj,  unb  rityrt 
eS  bann  noä)  V*  ©tunbe  redjt  gut  mit  einanber  burd).  SBäljrenb 
beffen  fdjlägt  man  ba3  SBeiße  ber  16  Gier  ju  re<$t  fteifem  (Sdjaum, 
lodert  eS  unter  bie  SRaffe,  gießt  biefe  in  eine  gut  mit  ©utter  be« 
ftriä^ene  unb  mit  feinem  Qtoitbad  beftreute  «ßubbingform,  läßt  fie 
27«  <Stunben  unter  öfterem  Sßadjgießen  oon  fodjenbem  SBaffcr, 
^ugebeeft  fodjen,  nimmt  ben  $e<fe(  ab,  löft  ben  Tübbing  an  ben 
(Seiten  fotoie  an  ber  Xüöe  ber  Sorm,  tippt  Ujn  beljutfam  auf  eine 
^nrid)tfdulffel  unb  feroirt  Um  beim  $lnrid)ten  mit  Gitronenmuß 
über  «Greine. 

9h.  14.    (£l)0colabeis*?ßitbbiitß,  für  8  ^erfonen. 

SHan  reibt  250  Gr  Gljocolabe  unb  ftößt  für  25  $fg.  3uder- 
^roiebad  ober  ftaffebrot  fein.  $ann  fefct  man  1  Stter  2Rildj  mit 
125  Gr  Butter  jum  geuer,  giebt,  toenn  biefeä  fodjt,  baS  geftoßene 
$affeebrot,  roie  audj  bie  Gfjocolabe  hinein,  bon  meld)'  teuerer 
man  einen  guten  Söffet  t>oH  $uriicfbel)ält,  unb  rüfjrt  e£  btö  cd 
üom  @kfd>irr  abläßt.  3emer  reibt  man  200  Gr  3uder,  ru^rt 
8  Gibotter  unb  2  ganje  Gier,  bis  ber  3u<&r  aufgelöft  ift,  ba$u, 
außerbem  bie  etwa«  abgefüllte  Gljocolabenmaffe  unb  giebt  julefct 
etroaS  feingeftoßenen  Ganeel,  ein  ©tüddjen  furagefdjnittene  unb 
mit  3utfer  feingeftoßene  Vanille  unb  ein  roenig  ©al$  bei.  £a* 
Söeiße  ber  8  Gier  fc^Iägt  man  ju  fteifem  Staunt,  lodert  Um  mit 
t>er  $urüdgelaffenen  Gljocolabe  unter  bie  SRaffe,  giebt  biefe  in 
eine  gut  zubereitete  Sorm,  läßt  fie  l1/*  ©tunbe  foc^en  unb  ftppt 
fie  au«  ber  3orm.  9Ran  giebt  ben  «ßubbing  mit  einer  SBaniöe» 
©auce  jur  Safel. 

Kr.  15.  meWpetie  ober  Tübbing  fron  ®tit$, 

für  12  «ßerfonen. 

9Jkn  fefct  l1/*  ßiter  9Küd)  mit  125  Gr  ©utter  jum  Seuer. 
Söenn  biefe«  foajt,  fdjüttet  man  1  <ß  (V*  Kg)  Seidiger  ©rieS,  toooon 
man  eine  ^anbooß  jurüdbeljält  unb  nod)  V*  ßiter  falte  9Bild), 
mit  roeldjer  ber  ©rieS  angerührt  roirb,  unter  fortroa^renbem  SRüljren 
hinein;  läßt  e8  Vi  ©tmtbe  fodjen,  fefct  e$  bann  jum  Slbfüjjlen 
bei  (Seite  unb  rüfjrt  lüä^renb  be8  2Ibfü^len«  nodj  65  Gr  falte 
Söutter  baju.  Serner  rüf>rt  man  ju  250  Gr  geriebenem  Sudzx  10 
Gibotter  unb  4  ganje  Gier,  bis  ber  Qudtx  aufgelöft  ift,  giebt  bie 
§älfte  oon  ben  Giern  $u  bem  abgefüllten  QJrieä,  rüljrt  Um  bamit 
lofe,  giebt  ba$  ©anje  ju  ben  Giern,  rü^rt  e£  bann  lA  ©tunbe  unb 
ßiebt  zulegt  ben  jurüdgelaffenen  Q)rie«  baju,  außerbem  btc  abgerte* 
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fcene  Schate  einer  Zitrone  ober  etfraä  getrocfnete  unb  feingeftogene 
"Slpfelftnenfchale,  et»a$  feingeftogenen  Saneel,  ©atj  unb  65  Gr 
feingefdmittene  (Succabe,  Sitronat  ober  eingelochte  s2lpfetfinenfchale. 
3)a3  gu  fteifem  Schaum  geflogene  SBcige  ber  10  ©ter  lodert  man 
uuter  bie  SRaffe  unb  lagt  biefe  in  einer  gut  mit  ©utter  bcftrichenen 
unb  mit  Stoitbad  beftreutcn  Sßubbingform  bann  2  ©tunben  lochen. 
XaS  ©efäg  mug  jugebecft  fein  unb  öfter*  fodjenbcä  SBaffer  nach- 
gegeben »erben.  2Han  gicbt  ben  ^ubbing  mit  einer  Söeinfchaum« 
fauce,  ober  mit  einer  Sreme  oon  guten  Siegeln,  auch  mit  Sohanni*- 
ober  #imbeeren«@aft  $u  Xafel. 

fftc.  16.  9iet3mef)l>  (9iet$Mismett*)  ^ubbing, 

für  12  bis  14  ^erfonen. 

2Ran  fc^t  2  Siter  2Bitch  mit  125  Gr  Söutter  aum  Seuer,  rührt 
mit  etmaS  falter  2Kitch  1 $  (Vi  Kg)  föeiSmehl  eben,  aber  nicht  ju 
bünn,  füllt  bann  üon  ber  fochenben  3KUch  ettoaS  nach,  giebt  eä 
unter  fdmeHem  fRühren  unter  bie  fodjenbe  SEitd),  rührt  e$  fo 
lange  (ungefähr  Vs  ©tunbe)  biä  e3  ftar  ift,  fefct  eä  bann  £urücf, 
baß  e3  abfüllt,  rüt)rt  e3  noch  mehrmals  um,  unb  giebt  in^nufdjen 
65  Gr  Butter  bei.  9tun  giebt  man  ju  V*  $  geriebenem 
tuoran  bie  (Schale  einer  (Zitrone  abgerieben  ift,  12  (Jibotter,  4 
gan$e  ©ier  unb  12  abgebrühte,  f eingebogene,  bittere  Sftanbeln, 
rür)rt  e£  Vt  ©tunbe  gut  burch,  bis  ber  Qndex  aufgetöft  ift,  giebt 
bie  Jpätfte  beS  abgefüllten  SReidmehtS  hinein,  rührt  e$  bamit  eben, 
mifdjt  baä  ©anje  $u  ben  Giern,  rührt  e£  auch  bamit  gehörig 
burch  unb  giebt  julefct  ettuaS  geflogenen  (Saneel,  aftuSlatblumen, 
ctmaS  (Salj  unb  nach  ^Belieben  200  Gr  gut  blanäjtrte  Korinthen 
ober  250  Gr  Heine  SRofinen,  ober  fanbirte  Drangenfdjale  baju. 
$a£  SBcifce  ber  10  ©ier  fchtägt  man  $u  fteifem  ©chaum,  lodert 
ihn  unter  bie  Sftaffe,  giebt  biefe  in  eine  gut  jubereitete  Sorm  unb 
lägt  fie  2Vt  ©tunben  lochen.  SRad)  Ablauf  biefer  #eit  nimmt 
man  ihn  au$  bem  fochenben  SBaffer,  lägt  ihn  etroa  8  üRinuten  fo 
flehen,  bamit  er  nicht  plafct,  unb  tippt  ihn  auf  bie  Hnridjtfchüffel. 
Die  Sonn  mug  jugebecft  fein  unb  öfter*  fodjenbeS  SBaffer  nach« 
gegeben  werben.  äRan  giebt  ben  ^ubbing  mit  einer  SBeigtoein« 
©auce  gur  Xafet. 

9hr.  17.  SMarmorirter  9tet3met)I'$stbbitta  mit 

<SI)0Co(abc,  für  10  bis  12  ^erfonen. 

3Jcan  reibt  250  Gr  (Shocolabe,  üermifcht  fie  mit  125  Gr 
StaSmehl,  focht  e$  in  3A  Siter  füger  Söcilch  mit  65  Gr  Butter  in 
20TOnuten  gar  unb  ftettt  eS  jurücf,  bag  eS  abfüllt;  fefct  bann 
i  Siter  SRilch  mit  125  Gr  Euttcr  au  Seuer,  rührt  250  Gr  SReiS- 
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mef)l  mit  erroaS  falter  SHüch  an,  giebt,  rocnn  bicfeö  focht,  ba$  En» 
gerührte  hinein,  rührt  e8  fo  lange,  bi$  e$  flar  unb  bief  ift  unb 
läßt  e$  abfüllen.  9hm  nimmt  man  250  Gr  geriebenen  3ncfer, 
rührt  12  (SHbotter  unb  2  gange  (£ier  nad)  unb  nach  bagu,  biä  ber 
3uder  aufgeföft  ift,  theitt  bann  ba8  ©entarte  in  2  X^eite,  giebt 
bic  eine  |jälfte  gu  ber  CHjocotabenmaffe  unb  bie  anbere  £älfte  $u 
ben  9tei8blumen.  3U  D*cftn  Öic&*  man  0U(*J  noc^  b*c  abgeriebene 
Schate  einer  Zitrone  unb  gu  ber  &hocotabenmaffe  ettoaä  fetnge- 
fto&enen  (Janeel  ober  SBanitle.  darauf  fätägt  man  ba$  SBeifec  ber 
12  (£ier  gu  fteifem  6chaum,  giebt  gu  beiben  Waffen  etmaS  6at^ 
fonne  ben  britten  X^eil  be$  (5ierfcf)aum3  gu  ber  Shocotabcnmaffe 
unb  2  Xfjeüc  gu  ber  föciSmchtmaffe,  nimmt  eine  mit  SButter  bc. 
ftrichene  unb  mit  ßmiebad  beftreute  gorm,  ftreut  auf  ben  ©oben 
berfetben  in  feine  Streifen  gefdjnittene  grüne  ^iftagien  ober  grüne 
eingemachte  Sucferbo^nen  unb  fcfct  abmechfetnb  einen  Söffet  boH 
öon  ber  (£I)ocotabcnntaffe  unb  einen  Söffet  üoH  föciSmetjl  neben- 
einanber  auf  ben  ©oben  ber  Sorm,  bt$  biefer  egal  bunt  bamit 
belegt  ift.  Sngnrifchen  tw*  man  einige,  einen  Xag  altgebacfene 
SRafpetbröte  abgefefjätt  unb  in  gang  feine  geheibdjen  gefchnitten, 
bebeeft  bamit  bie  ^fubbingform  unb  legt  nrieber,  nrie  üorfjin  gezeigt, 
löffelroeiS  S^ocolabc  unb  ©rieSmeht  barauf,  unb  gmar  fo,  baß  auf 
ba3  3Beiße  bie  braune  6b,ocolabenmaffc  fommt  unb  umgefcfjrt. 
Sßun  legt  man  nrieber  eine  ©cf)id)t  8emmelfcheiben  unb  fährt  fo 
fort  bis  man  2ltle$  eingelegt  t)at.  @S  muß  °i^  o°cr  Mjneff  ge- 
liehen, bamit  ber  ©ierfchaum  nicht  gu  fet)r  fällt,  ©obann  macht 
man  ben  $>ecfel  gut  gu,  fefct  bie  gorm  in  fochenbeS  SBaffer  unb 
laßt  ben  Tübbing,  unter  öfterem  Nachgießen  oon  fodjcnbem  SBaffer, 
2  (Stunben  fochen.  9Jtan  giebt  ben  ^ubbing  mit  einem  S^ocotaben« 
creme  ober  mit  einer  SBein»  ober  93anille«€>auce  gur  Xafcl. 

NB.  Xie  ^ier  in  biefer  Kummer  befajriebencn  gmei  t>er» 
fdnebenen  SßubbingSmaffen  fönnen  auch  jebe  für  fich  bereitet  »erben. 

9er.  18.    @infad)er  @tte£<$ttbbmg,  für  4  «ßerfonen. 

SRan  foc^t  in  Vi  Stter  SRilch  unb  65  Gr  »utter  125  Gr 
@rie$,  roobon  man  einen  Söffet  fco  II  jurüef  behält,  rührt  gu  100  Gr 
geriebenem  ßuefer  3  (Sibotter  unb  2  gange  @ier,  giebt  etraae  ge- 
riebene Zitronen*  unb  Äpfelfinenfchale  bagu  unb  rührt  e$,  bis  ber 
fluefer  aufgelöft  ift.  $ann  giebt  man  beu  abgeführtem  ^uefy 
ben  jurücfgelaffenen  ©rie$,  fonrie  ein  wenig  geftoßene  3Ru8fatMüthe, 
etwa«  6alj  unb  baö  gu  Schaum  gefchtagene  SBeiße  ber  3  Eier 
bagu,  füllt  Stile«  in  eine  gut  jubereitetc  5orm,  läßt  eS  eine  ©tunbe 
fochen  unb  giebt  ben  «ßubbing  mit  einer  SBein«©auce  gur  Xafet. 
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%c.  19.    Hetä'^iibbrag,  für  16  «ßerfonen. 

SRan  ttjof^t  1 «  (Vi  Kg)  Hei«,  fefrt  i$n  mit  Vi  ßitcr  meidjenr 
fBaffer  auf  gelinbe«  S«»er,  fodjt  nebenbei  2  fiiter  2Wild^  auf,  gie&t 
roenn  ber  !Rei$  in  beut  SBaffcr  angequollen  ift,  bie  fodjenbe  ÜDttlaj 
barauf,  rfifjrt  Üm  bamit  burdj  unb  läfit  ilm  eine  ©tunbe  langfam 
focfyen.  Xann  giebt  man  nodj  125  bi$  190  Gr  SButter  unb  einen 
(>[Uöffet  bott  ©at$  nad),  rü^rt  ben  fRciS  bamit  burd),  lägt  i§n 
nodj  ein  wenig  bamit  anfliegen,  giebt  iljn  auf  eine  ©Rüffel  unb 
lägt  ifm  abfüllen.  SRun  rityrt  man  §u  300  Gr  geriebenem  Qu&tv 
12  (Etbotter,  4  ganje  <£ier,  bie  abgeriebene  Salate  einer  Zitrone, 
12  ffiße  unb  12  bittere  abgerührte  unb  feingcfto&eue  SRanbeln, 
mifdjt  e$  jufammen  burd>,  madjt  mit  einer  $abel  ben  abgefüllten 
ftetö  auäeinanber,  baß  er  md)t  ftumprig  bleibt,  mengt  ifm  $u  ben. 
CHern  unb  rüljrt  iljn  bamit  eben,  hierauf  giebt  man  375  Gr 
auSgefteinte  SRofinen,  65  Gr  feingefdmittene  ©uccabe,  ba3  §u  fteifem 
Stfjaum  geföjlagene  Söcifee  ber  12  @ier  unb  einen  Xfjeelöffel  boll 
geftofceuen  <£anee(,  fotoie  bie  abgeriebene  ©djale  öon  einer  Zitrone 
Inn^u,  lodert  ben  ©djaum  unter  unb  giebt  ben  *ßubbmg  in  eine 
mit  ©utter  befrridjene  unb  mit  ßmiebad  beftreute  Sform.  3öenn 
er  2  ©tunben  unter  öfterem  SNadjgie&en  oon  (oa)enbcm  SBaffer  in 
einem  gut  gugebeäten  ®cfä&  gar  getoajt  ift,  !&&t  man  tyn,  beoor 
man  anrietet,  nod)  einige  SRinuten  oom  Seuer  flehen,  bamit  er 
nidjt  ptafrt,  roenn  man  if>n  auf  bie  ©Rüffel  tippt.  2ttan  feroirt 
üpi  mit  (Eitronenmuß  ober  SBaniHe-Sreme. 

©emerfung:  SBiü  man  firföen  ober  fonfttge  grüßte  ftatt 
ber  SRofinen  in  ben  SRetSpubbing  nehmen,  fo  müffen  auSgefteinte 
SDtaifirföen  ober  fonft  eine  §efle  ©orte  ba$u  genommen  werben. 
9?ad)bem  man  fie  mit  Qudtv,  SBein  unb  Paneel  $u  (Xompot  ge- 
fodft  Ijat,  tä^t  man  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen  unb  rityrt  fie, 
roenn  ber  (Sierfdjaum  ba$u  gegeben,  entroeber  unter  bie  SRaffe,  ober 
legt  fie  fdndjtroeife  mit  in  bie  Sorm.  ©o  fönnen  aud)  abgezogene 
unb  in  ©tüde  gefd)nittene  *ßftrftd)e,  Slprifofen,  Pflaumen,  «Sroetfdjen 
unb  Stepfei,  als  (Sompot  gefodjt,  ju  bem  *ßubbtng  gegeben  werben 
unb  rennet  man  gcroöfmlidj  auf  1  $  (Vi  Kg)  fRcid  ober  föetSmefjr 
29(1  Kg)  Srfidjte. 

ftr.  20.    ®tbaätntt  9tei3*$itbbtttft,  für  14  f  erfonen. 

Xer  SReiS  wirb  ebenfo  bef)anbelt,  angerührt  unb  gefönt,  roie* 
in  öoriger  9hunmer  gezeigt,  nur  nimmt  man  auf  1$>  SReiä  30  Gr 
©utter,  65  Gr  guder  unb  2  (Eier  me$r.  (Sin  Sßubbing  oon  1 9 
(Vi  Kg)  Weis  muß  lVi  ©tunbe  (angfam  in  einer  gut  zubereiteten 
Äeifform  baden  unb  fann  man,  um  iljn  gu  oerföönem,  i$n  bid 
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mit  äudtv  beftreuen  unb  mit  einer  glüljenben  (Schaufel  glaciren. 
(5r  wirb  etwa*  abgefüllt  jur  Xafet  gegeben. 

NB.  ©ei  biefem  Tübbing  fann  oorjüglid)  obengenannte« 
Obft  mit  eingelegt  werben. 

9h:.  21.  Zpaniföev  JKet^Jhibbtnfl  (£otttta*3Rarta). 

250  Gr  öom  beften  SReiS  Wirb  abgewafdjen  unb  in  lau- 
Warmem  SBafier  eine  ©tunbe  geweift.  Dann  gießt  man  iljn  $um 
Abtropfen  auf  ein  ©ieb,  fodjt  mit  2  Siter  füßer  2JUla)  eine  fjalbc 
©tange  SSanitte  auf,  f djüttet  ben  fftttä  fjinein,  unb  lägt  iljn  eine 
©tunbe  langfam  meljr  quellen  als  fodjen,  bamit  bie  Börner  gan$ 
bleiben,  giebt  bann  furj  oor  bem  Verlauf  ber  ©tunbe  125  Gr 
geftoßenen  Qudex  unD  *ut  wenig  <3atj  ba$u,  nimmt  ifjn  nun  öom 
Seuer  unb  läßt  tyn  etwas  abfüllen,  hierauf  rüf>rt  man  125  Gr 
abgefdjälte,  mit  SBein  f eingefrorene  füge  SKanbeln,  200  Gr  ge> 
riebenen  3uder  unb  12  ©ibotter  eine  gute  SBiertelftunbe  $ufammen 
burdj,  gießt  nad)  unb  naa)  ein  <&ta£  fpanifdjen  Sect  ober  ein 
@Ha£  Üftabeira  baran  unb  giebt  bie$  mit  200  Gr  canbirter 
unb  feingefyacfter  Orangenfdjale  $u  bem  abgefüllten  9letö.  Dann 
f ablägt  man  ba$  SBci§e  ber  12  Sier  $u  fteifem  ©dmum,  lodert  it)n 
unter  bie  9Kaffe,  beftreidjt  f)iernad)  eine  große  runbe,  bie  53adfyi§c 
oertragenbe  ©Düffel  mit  ©utter,  befrreut  fic  mit  Semmelmehl  unb 
giebt  bie  9ttaffe  barauf.  Dann  fdjneibet  man  oon  fööner  grüner 
Succabe  Keine  oieredige  Sdjetbctyen,  legt  bamit  ben  tarnen  „Donna 
SRaria"  auf  ben  Tübbing,  fefct  bie  Scfjüifel  auf  Söledj,  ©anb  ober 
<5atj,  worüber  ein  SBogen  Rapier  gebedft  ift,  in  ben  Ofen  unb 
laßt  ben  Tübbing  bei  mittlerer  $>ifce  Vi  ©runbe  baden.  3n> 
jwifdjen  fdjlägt  man  ba$  SBetße  bon  6  (Siern  ju  red>t  feftem 
©cfmum  unb  öermifdjt  ü)n  mit  250  Gr  öon  bem  feinften  geftoßenen 
3uder  unb  etwas  geftoßener  SSaniöe.  9tadj  l/s  ©tunbe  nimmt 
man  bie  ©djüffel  aus  bem  Ofen,  fcftt  fänell  mit  einem  ftlbernen 
Söffet  um  ben  Tübbing  fjerom  Heine,  wie  ein  ^albe«  Si  große 
fpanifdje  SBinbe,  befrreut  ben  ^ubbing  unb  bie  SBinbe  mit  feinem 
äuder,  unb  fefct  i^n  nodj  lU  ©tunbe  bamit  in  ben  Ofen.  SKan 
giebt  ben  ^ubbing  f)eiß  ober  falt  unb  nad)  belieben  mit  grudjt« 
<Mee  $ur  Xafet. 

9tr.  22.  eago^ubbtstg» 

9Ran  fefet  2  Siter  SJtildj  mit  125  Gr  ©utter  jum  Seuer, 
giebt  Wenn  fte  fodjt,  l1fc(Vi  Kg)  mit  faltem  Gaffer  abgewaf djenen 
unb  abgetröpfetten  ^ßerlfago  baju  unb  bringt  ifjn  unter  ftetem 
tRü^ren  bid  jum  ®od)en.  Dann  fefct  man  ifjn  $u  gelinbem  fteuer, 
rütyrt  Ujn  öfter  um  unb  läßt  ifjn  fo  lange  fodjcn,  bi3  er  bid  unb 
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flar  iß.  hierauf  fdjtägt  man  125  Gr  Butter  ju  Schaum;  giebt 
125  Gr  geriebenen  3uo!er,  woran  bie  Sdjale  einer  Sitrone  abge- 
rieben ift,  12  ©ibotter  unb  2  gan$e  (5ier  —  $ur  Qtit  immer  1 
Söffet  üoa  3uder  unb  1  Sibotter  —  fjinju,  rüfjrt  e$  in  V*  Stunbe 
gut  eben,  giebt  bann  ben  abgefüllten  Sago  baju  unb  mifdjt  alle* 
gut  jufammen  bura).  3efrt  rütjrt  man  ettoaä  geflogene  SJhi8fat- 
blüif>e,  1  Sfjeelöffet  boH  geflogenen  fcaneel  ober  SBaniHe,  1  ©Blöffef 
Dott  Sal$,  4  feingejto&ene  (Saffeebröte,  65  Gr  geriebene  (£f)ocolabe, 
65  Gr  feingetjaefte  füge  SRanbeln  375  Gr  Keine  öertefene  Sflofinen 
ofcne  Steine  ober  375  Gr  gut  gemafdjene  btandnrte  ©orint^en  ju- 
fammen  unb  ftreut  e$  über  bie  Sßubbmgmaffe,  lodert  bann  mit 
öem  *u  Sdjaum  gefangenen  SBeigen  ber  <£ier  unb  tagt  bie 
l*ubbingmaffe  in  einer  gut  ^bereiteten  Sorm,  unter  öfterem  Waty 
giegen  oon  fodjenbem  SBofjer,  jugebeeft  2  Stunben  fodjen,  nimmt 
ue  oom  Seuer  fotoie  ben  $>etfet  oon  ber  5orm,  unb  läßt  biefelbe 
1  *  Stunbe  ftefjen,  bamit  fie  fiaj  fejt.  SBetm  $>erau£ftyj)en  auf 
bie  Sd)ü)fel  lägt  man  bie  3orm  nod)  einige  ßeit  Darauf  liegen 
unb  nimmt  fte  atöbann  ab.  $)urd)  biefeS  SBerfatjren  oerljinbert 
man,  ba§  fomofjt  ber  Sago-  al£  anbere  teilte  $ubbinge  Olafen. 
Ulan  ferbirt  ben  Tübbing  mit  einer  SRotljmetn-  ober  $imbeer-Sauce. 

flr.  23.   <gttglifd>er  Start  <$itbbtttg  mit  Steffeln, 

für  16  ^erfonen. 

250  Gr  Odrfenmart  mirb  oon  ben  häutigen  Reiten  unb 
fleinen  ßnodjen  befreit,  in  flehte  SEBürfet  ge[d)nitten,  mit  etmafc 
3at$  burdjmifdjt  unb  250  Gr  au£gef)äutete£  SRierenfett  ebenfalls  in 
Heine  SBürfel  jerlegt.  2>ann  fefct  man  65  Gr  SButter  jum  ffeuer, 
iärotyt  barin  ba3  ÜRierenfett,  mit  ettoaS  Saty  oermengt,  eben  roeid>, 
iefct  e*  gurürf,  fdjält  17«  $(7«  Kg)  mürbe,  mol)tfafaedenbe  «epfet, 
befreit  fie  oom  £ern$au3  unb  fdmeibet  fie  in  feine  SEBürfel,  bura> 
mifdjt  fie  mit  ettoaS  geflogenem  3wtfer  unb  tagt  fte  bamit  buraV 
Siefen,  darauf  flögt  man  für  8  $fg.  bittere  SRanbetn  mit  etma* 
3Hitü)  fein,  reibt  3  Ätöben,  fdmeibet  ba$,  toa$  fid)  Neroon  nidjt 
reiben  tagt,  in  fteine  SBürfet  unb  toeidjt  biefe  in  9Jttldj  ein. 
Sobann  rüf)rt  man  250  Gr  geriebenen  Qudtv,  6  ©ibotter,  6  gange 
gier,  bie  geflogenen  Sftanbetn  unb  bie  abgeriebene  Schale  einer 
Zitrone  lU  Stunbe  redjt  gut  burd>,  giebt  ba*  SRarl,  ba*  gcfdjnrifcte 
ftett,  ba*  geriebene  Söeigbrot  unb  ba*  in  SRila)  Gutgemeinte  baju, 
gieftt  V4  fiiter  fügen  töaljm  ober  EKildj  Darüber  unb  rüfcrt  bie 
SWaffe  noa)  lU  Stunbe  redjt  gut  bura).  2ll*bann  n>ür$t  man  mit 
einem  X^eetöffet  ootl  geflogenem  (Jarbamom  unb  einer  b,atben  ge* 
riebenen  HRu*fatnug,  fcfjüttet  bie  gefdjnittenen  Steffel,  250  Gr  gut 
genmfdjcne  unb  üertefenc  (lorint^en  unb  ein  Qbitö  Sognac  ober 
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iftum  fcingu,  lodert  mit  bcm  gu  Schaum  getragenen  SBeijjcn  ber 
ß  GKer,  giebt  bie  SRaffe  in  eine  gut  zubereitete  Sorm  tö&t  ftc  2 
©tunben  ununterbrochen  lodjen  unb  giebt  bann  ben  $ubbing  mit 
einer  (&ognac-©auce  gur  Xafel. 

Hr.  24.    tyovbWtatbyubbinfr  für  12  $erfonen. 

11*  (Vi  Kg)  gut  gereinigte«  Odrfemnarf  toirb  in  feine  dürfet 
gefdmitten,  bie  eine  £cUfte  baoon  wirb  mit  ©al$  öermifcfct  unb 
gurüdgefefrt,  bie  anbere  #ätfte  aber  in  ein  reine«  ©ieb  gegeben 
unb  bamit  lU  ©tunbe  gum  Slu«gieljen  in  öofle«,  Derfdjlagene* 
Söaffer  gefegt,  hierauf  nimmt  man  ba«  Sieb  Ijerau«,  brfidt  baS 
©affer  ab,  unb  rüljrt  ba«  üütorf  in  einer  ©ajale  gu  ©djaum. 
1  ©iergla«  üofl  ©ognac  rüfcrt  man  nadj  unb  naa)  bagu,  ebenfo 
125  Gr  gefto&ene  bittere  Sftafronen.  3n  einem 
fairlägt  man  gu  200  Gr  geriebenem  3"der  8  ©ibotter  unb  4  gange 
<£ier,  bi«  e«  btcf  unb  eben  tft,  giebt  aujjerbem  bie  abgeriebene 
Schale  unb  ben  Saft  einer  frifdjen  Orange  ober  (Zitrone,  350  Gr 
geriebene«  Söei&brot  gu  bem  gerührten  9ttarf,  bie  mit  Qudtx  ge« 
fajlagenen  ©ier,  ba«  in  SBürfel  gefdjnittene  üRarf,  200  Gr  Stteljl 
unb  7t  £üer  füge  9Ki(d)  bagu,  rüfjrt  e«  SUIe«  gut  mit  einanber 
burdj  unb  mürgt  gulejjt  mit  einer  3)ccfierfpi$e  ooQ  (Sarrt)  ober 
9ftu3fatblütlje,  einer  geriebenen  3Ru«fatnu&  unb  etwa«  ©alg.  #ier« 
nadj  fdjneibet  man  125  Gr  SBeifjbrot  in  steine  Söürfel,  bratet  e« 
in  Butter  hellbraun,  giebt  e«,  etwa«  abgefüllt,  mit  65  Gr  in  feine 
SBürfcI  gefdmittener  canbirter  Drangenf  dualen  unb  65  Gr  feinge« 
fdmittener  ©uccabe  gur  SJcaffc,  lodert  mit  bem  gu  fkeifem  Schaum 
gefd^agenen  Seigen  ber  8  (Eier  barunter,  fejt  bie  $ubbingmaffe 
in  eine  gut  au«geftridjene  unb  mit  feingefdmittenen  äRanbeln  unb 
gezogenem  Qtoiibad  befrreute  3orm  unb  lügt  ftc,  unter  öfterem 
9*adjgie&en  oon  fodjenbem  SBaffer,  in  einem  gugebedten  ©efäfee 
3  ©tunben  fodjen. 

Söeim  Slnridjten  befrreut  man  ben  *ßubbing  mit  3«*«/  fltört 
etwa«  Sognac  ober  Hrrac  barunter,  günbet  biefen  an  unb  feroirt 
tfjn  mit  einer  Gognao  ober  9$unfaV©auce. 

«Rr.  25.  £etttfd>er  9Rart-$utttita,  für  14  $erfonen. 

9Ran  fdjncibet  200  Gr  gereinigte«  Ddrfenmart  unb  200  Gr 
Ockfen-  ober  ßatb«'9Herenfett  in  Meine  SBürfet  unb  oermifdjt 
»eibe«  mit  ettoa«  ©alg.  $ann  reibt  man  2  ßlöben  (375  Gr 
SBeifjbrot)  rityrt  125  Gr  ©utter  gu  Schaum,  giebt  200  Gr  gc- 
riebenen  3ucta,  8  (Sibotter  unb  4  gange  <£ier  abmedtfelnb  bagu, 
rüf>rt  e«  lU  ©tunbe,  ba&  c«  rc$t  eben  ift,  giebt  30  Gr  bittere 
atgebrü^te  gefto&ene  9Wanbeln  unb  bie  abgeriebene  ©djate  einer 
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Zitrone  barm  unb  brüdt  bcn  Saft  ber  lefcteren  burd>  ein  Sieb 
auf  baS  Odrfenmarf.  9hm  giebt  man  ju  bcn  gerührten  ©iern 
V*  fiitcr  2JWa%  gleichzeitig  baS  geriebene  SBeigbrot,  bann  baS 
Cdtfenmarf  unb  fltterenfett,  rüljrt  eS  bamit  gut  burdj,  giebt  ferner 
1  ©las  9tum,  375  Gr  9Re$(,  nod)  7<  ßitcr  9ttitc$  unb  nötigen- 
falls  noaj  etroaS  Saty  bei,  rüljrt  eS  abermals  gut  burd),  öermifajt 
eS  mit  einem  Xfjeelöffel  ooH  gezogenem  (Paneel,  ettoaS  geflogenem 
$arbamom,  einer  geriebenen  SHuSfatnug,  375  Gr  gut  getoafdjenen, 
ocrlefenen  CEorintljen,  rüljrt  2HIeS  mit  in  SBürfet  gefdmittenem  unb 
in  Butter  gelb  gebratenem  Söeigbrot  (ungefähr  Don  2  bünn  abge- 
faulten Slunbftüden)  gut  burdjetnanber,  Jodiert  bie  Sftaffe  mit  beut 
m  fteifem  Sdjaum  geflogenen  SBeigen  ber  8  Gier,  giebt  fie  in 
eine  gut  zubereitete  gorm,  lägt  fie  21/»  ©tunben  fodjen  unb  ridjtet 
an.  SJcan  giebt  bcn  ^ubbing  mit  einer  Styeinroein«  ober  SWabeira- 
Sauce  jur  $afel.  „ 

9h.  26.    9tubdn*mubbiuü,  für  8  «ßerfonen. 

2Ran  fefct  1  £iter  9ftildj,  125  Gr  Butter  unb  ein  Stüttgen 
daneel  zum  geuer  unb  giebt,  wenn  eS  fod|t,  250  Gr  gelbe  $er< 
brod)ene  graben* Rubeln  hinein.  Stimmt  man  frifdj  gemadjte  9htbe(n 
(fict>c  9lubcluteig  9h.  2),  fo  muß  man  ftatt  250  Gr  trodener 
375  Gr  frtfd>e  Rubeln  nehmen,  ftreut  biefe  in  obige  Quantität 
SRtfdj  unb  rüljrt  fie  langfam  bis  fte  fodjen.  hierauf  fefct  man 
jte  an  gelinbeS  geuer  unb  lägt  fte  unter  öfterem  Umrühren  unb 
jugebetft  Vs  ©tunbe  langfam  fodjen.  s21uS  ber  ©afferoße  ge» 
nommeu,  tagt  man  fie  abfüllen  unb  lodert  fte  injmifa^en  mehr- 
mals mit  ber  ©abel  auf.  Sollte  bie  9Jcaffe  z"  feft  fein,  fo  ift 
nod>  etmaS  2Rild)  unter  $u  giegen.  gerner  giebt  man  ju  180  Gr 
geriebenem  3«<fer  5  ©ibotter  unb  5  ganze  ©ter,  fdjlägt  eS  mit 
bem  3utfer  bis  eS  bid  unb  ber  3"***  aufgelöft  ift  unb  giebt  bie 
abger.ebene  Gerate  einer  Zitrone  ober  Äpfelfine  bazu.  ©obann 
giebt  man  bie  ©ier  nad)  unb  nadj  ju  ben  in  ein  tiefeS  ©efdjirr 
gegebenen  abgefüllten  Rubeln,  rüljrt  beibeS  fo  lange,  bog  eS  nur 
eben  miteinanber  oerbunben  ift  unb  bie  Rubeln  nidjt  ganz  mugig 
werben,  giebt  augerbem  einen  (Sglöffet  öott  Zitronat,  125  Gr  gut 
gemaföene  (Eorintfjen,  etroaS  Salz  unb  baS  ju  Sdmum  gefrftfagenc 
%öeige  ber  5  Gier  unter  bie  SJiaffe,  füllt  biefe  in  eine  gut  zube- 
reitete gorm,  lägt  fte  lVs  Stunbe  foa^en  unb  richtet  an.  2ftan 
feroirt  ben  $ubbing  mit  einer  SBeutfauce. 

ffr.  27.   <?trronen^3ubbtrtfl,  für  12  ^erfonen. 

2Jcan  reibt  oon  6  Zitronen  bie  Sdwte  an  375  Gr  Qudtx  ab, 
fe$t  ben  mit  einem  Keffer  abgefdjabten  ©itronenjuder  zurüd  unb  brüdt 
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ben  ©oft  oon  bcn  6  Zitronen  burch  ein  ©ieb  boju.  X>en  übrigen 
3ucfer  reibt  man;  hierauf  rührt  man  375  Gr  abgeflärte  ober  frifct>e 
Butter  $u  ©chaum,  rührt  12  Stbotter  unb  4  gan$e  (£ier  mit  bem 
3urfer  abtoechfelnb  borunter  unb  rührt  e$,  bis  e$  eben  unb  ber 
3ucfer  aufgelöft  ift.  Semer  reibt  mon  i  Stöben  (250  Gr  SBeifj- 
brot),  oermifcht  biefeS  mit  Sitronenfaft  uub  ber  ©chalc,  giebt  bann 
ju  bem  (berührten  7s  ßtter  fü^en  SRahm  ober  SJctlch,  au&erbcm 
ba$  geriebene  SBei&brot,  rührt  e$  ftarf  burcheinanber,  giebt  bas 
nötbige  ©alj,  etroaS  geftofjeue  SttuMatbtüthe,  65  Gr  in  ein- 
gemachte (Sttronenfchale  (Zitronat),  alSbann  ba8  ju  fteifem  Schaum 
geflogene  SBei&e  ber  12  (Sier  baju,  giebt  bic  Stoffe  in  eine  gut 
zubereitete  Rorm,  laßt  fte  2  ©tunben  focfjen,  tippt  ben  ^ubbing 
auf  bie  5lnrichtfchüffel,  umlegt  ihn  mit  Sitronenfc^eiben  unb  giebt 
ihn  mit  einer  SBeinfchaunt'Sauce  jur  Xafcl. 

Hr.  28.  Abgerührter  (Sttronett^tabbing,  f.  lO^erfonen. 

HJcan  fefct  in  einer  (Saffcroße  200  Gr  ©utter  jum  geuer. 
SBeiiti  biefc  focht,  giebt  man  200  Gr  ERchl  unb  65  Gr  3ucfer 
hinein,  läßt  c$  unter  ftetem  SRü^ren  frauS  fchttnfeen,  giebt  nach 
unb  nach  V*  fiüer  fochenbc  3Kitcr>  baju  unb  rüt)rt  e$  fo  lange. 
bi$  e3  rec^t  eben  unb  üon  ber  ßafferofle  ablägt,  hierauf  reibt 
man  oon  4  Zitronen  bie  «Schale  ab,  giebt  ben  Saft  berfelben 
burch  ein  Sieb  in  ben  abgebrannten  Xcig,  rührt  biefen  noch  einmal 
recht  gut  auf  bem  geuer  burch  unb  fefct  ihn  bann  $um  Mbfühlen 
ättrücf.  Serner  reibt  man  200  Gr  3U£^cr»  r^htt  9  ©ibotter  unb 
o  gan$e  ©ier  baju,  biö  ber  Qudcx  aufgelöft  ift,  giebt  bann  bie 
$älfte  ber  (Sier  ;k  bem  abgebrannten  £cig,  rührt  biefen  bamit 
eben,  giebt  bie  Schale  Don  4  abgeriebenen  (Zitronen  $u  ben  noch 
übrigen  (iiern,  ebenfo  ben  Xeig,  rührt  bie  HRaffc  abermals  recht 
ftarf  burcheinanber  unb  mür^t  aulcfct  mit  ctmaS  60(3,  ctruas  ge* 
ftofjenem  CEarbamom  ober  Paneel.  2  a*  ju  fteifem  Schaum  ge* 
fchlagene  SBeiße  ber  9  (£ier  nrirb  unterlocfert,  bie  SDcaffe  in  eine 
gut  bereitete  Sorm  gegeben  unb,  fortmährenb  $ugebecft,  2  ©tunben 
gefocht.  SJcan  giefct  öftere  fochenbeä  SBaffer  nach,  tippt  ben  $ub* 
bing  heraus  unb  giebt  ihn  mit  einer  Chaud  d  eau-SBeinfauce 
jur  Xafet. 

9er.  29.    Wcbacfcncr  (Zitronen  *<Pubbtng  in  »sttttr* 

teifl,  für  16  ^erfonen. 

SJcan  reibt  oon  5  Zitronen  bie  Schale  an  125  ^uefer  ab, 
reibt  biefen,  brüht  250  Gr  füge  üttanbeln,  ftö&t  fte  mit  etwa* 
(Eitronenfaft  fo  fein  ttrie  Xcig,  brüeft  bcn  Saft  oon  ben  Zitronen 
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burdj  ein  Sieb  unb  fefct  benfetben  gurüd.  9Ran  rüljrt  femer 
100  Gr  frifdje  ober  abgcflärte  SButter  gu  Schaum,  giebt  erft  16 
(ribotter  unb  bann  4  gonge  (Sier  hinein,  immer  abtoedrfetnb  mit 
einem  Söffet  t?oQ  3uder  unb  einem  ©ibotter,  bermifdjt  audj  bie 
geflogenen  äRanbeln  bamit,  rüfjrt  e$  Vt  Stunbe  nadj  einer  Seite, 
giebt  audj  nadj  unb  nad)  ben  ßitronenfaft  bei  unb  lodert  gulefct 
ben  redjt  fteifcn  Schnee  ber  16  6ier  unter  bie  SRaffe.  S8orf)er 
bat  man  250  Gr  SButterteig  bereitet,  eine  breite  SReiS«  ober  iReiä» 
fuc^enform  mit  ^Butter  auägeftridjen  unb  mit  3roiebad  beftrcut 
unb  in  biefelbe  einen  Söoben  oon  Söuttertetg  oon  ber  3)icfe  einc$ 
SHefferS  unb  aflcntfjalben  anfdjliegenb,  eingelegt.  |>ierl)inein  fdjüttet 
man  bie  CSitronenmaffc,  bcftreidjt  ben  SRanb  be$  XcigeS,  ber  über 
bie  Sorm  fjeroorragt,  mit  Si  unb  belegt  biefen  noa)  mit  einem 
au£  ©utterteig  gefdmittcnen  föanb,  lägt  if>n  l1/*  Stunbe  bei 
mittlerer  #i$e  baden,  löft  ben  SReifranb  beljutfam  lo$  unb  rietet 
ifm,  mit  3"^r  beftreut,  an.  3Kan  giebt  eine  Chaud  d'eau- 
Scinfaucc,  mit  Sßanifle  gemürgt,  babei  gur  Safef.  £a$  Sluälegcn 
ber  Sonn  mit  55utterteig  muß  beforgt  fein,  ef>e  man  bie  Zitronen* 
maffe  anrührt. 

9fr.  30.    3tyfelfinett<?ßtsbbttta,  für  10  ^erfonen. 

9Wan  nimmt  4  Wpfelftnen,  fäält  öon  2  bie  Sdjate  ftar!  ab, 
fefct  biefe  mit  ettoa$  SBaffer  unb  einem  Stüd  3uder  gum  Sfeuer, 
lägt  fte  3A  Stunbe  fodien,  bamit  fte  redjt  mürbe  merben,  legt  fie 
bann  gum  Slbfü^len  fjerauS  unb  fdjneibet  fte  in  bünne  furge 
Streiften.  $ic  Salate  oon  ben  anbern  SIpfelftnen  reibt  man 
an  250  Gr  Qndtx  ab,  ben  man  fpäter  ebenfall«  reibt,  $ann 
fdmetbet  man  oon  3  Älöben  (1  «  (7*  Kg)  SBei&brot)  bie  «inbe 
ab,  reibt  fie  fein,  mtfdjt  ben  auägebrüdten  Saft  ber  4  Styfclftnen 
bamit  bura)  unb  fcfct  e$  bei  Seite,  gerner  giebt  man  gu  bem 
geriebenen  3uder  12  ©ibotter  unb  2  gange  Gner  unb  rüfjrt  e*  fo 
lange,  big  ber  Surfer  aufgelöst  ift.  Nebenbei  lägt  man  250  Gr 
frifdje  ©utter  gergefjen,  giebt  bie  geriebenen  ßlöbeu  gu  ben  ge- 
rührten Ghern,  gießt  bie  gefdjmolgene  ©utter  barüber  unb  rityrt 
e$  mit  3u9^cn  *>on  Vi  ßiter  fügen  SRaf)tn  ober  SRild)  redjt  ftarf 
burd).  SSBenn  e$  rcrf)t  eben  mit  einanber  oerbunben  ift,  giebt  man 
bie  gefrf)nittene  STpfelfinenfdjate  unb  etroa$  Sal$  bei,  fcfjlägt  ba£ 
SHcifce  ber  12  (£ier  gu  fteifem  Sdjaum,  lodert  ifm  unter  bieSRaffe, 
giebt  biefe  in  eine  mit  SButter  befrrid^ene  unb  mit  Seebad  be* 
ftreute  Sorm,  lägt  fte  2  Stunben  fodjen,  tippt  ben  Tübbing  auf 
bie  &nrid)tfd)üffel  unb  giebt  ifm  mit  einer  SBetn»  ober  (Jognac» 
Sauce  gur  Xafel. 
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ftr.31.  ®tbadentt  Sl^fclftttctt^ubbitt^  f.  12$erfonen. 

man  nimmt  6  Styfelftnen,  föätt  oon  2  bte  Sdjale,  !od)t 
biefe  in  etn>a$  SBaffer  unb  3ud*r  mürbe,  nimmt  ftc  tyxaui,  tagt 
fte  falt  merben,  fdmetbet  fic  bann  in  Streifen  unb  Ijadt  ftc  fein. 
$ic  Sd>ale  öon  4  Slpfelftnen  reibt  man  an  375  Gr  Qudn  ab; 
öon  2  Slüfelfinen  löft  man  bie  biefe  Sdjale,  fdmeibet  fte  in  bünne 
©Reiben  unb  biefe  in  Viertel,  legt  fte  auf  einen  Xetter  unb  beftreut 
fte  mit  Surfer.  $en  Saft  ber  4  übrigen  Styfelfinen  brüdt  man 
rein  au$.  $ann  fefet  man  1  Siter  3JKld)  jum  Seuer,  faultet, 
menn  biefe  fodjt,  unter  ftetem  Stühren  250  Gr  Seliger  ©rieS 
hinein,  rf^rt  e3  bis  e*  bid  ttrirb,  giebt  ben  Styfelftnenfaft  nebft 
bem  3«^rtoafferf  morin  bie  Sdjalcn  gefoct>t  finb,  ma3  jufammen 
V«  ßtter  betragen  muß,  hinein,  lägt  e$  bamit  burdjfodjen  bis  e£ 
bid  unb  flar  ift,  nimmt  e$  bann  öom  &euer  unb  lägt  e$  unter 
öfterem  Umrühren  abfüllen.  Semer  reibt  man  250  Gr  abgeflärte 
ober  frifdfje  Butter  $u  Sdjaum,  giebt  $u  ber  geriebenen  SButter, 
abroecfrfelnb  mit  einem  ßöffel  öoö  12  ©tbotter,  rüljrt  e3 

V«  Stunbe  nad)  einer  Seite,  giebt  bie  geljadte  §lpfeliinenfd)ale 
unb  ben  ©rie£  ba$u,  rüfjrt  e$  audj  bamit  ftarf  burdj,  fdjlägt  ba3 
Söeiße  ber  12  @ter  &u  ftetfem  Säjaum,  ftreut  bie  eingepuderten 
ftpfelfinenfdjeiben  über  bie  9ttafje  unb  lodert  julefct  ben  Staunt 
mit  biefen  unter.  SHan  tjat  nun  eine  mit  SButter  beftrid>enc  unb 
mit  fttoitbad  beftreute  Weif*  ober  SRei&fndjenform  in  ©ereitfdjaft, 
giebt  bie  Sftaffe  hinein  unb  lägt  fie  bei  Sttittelfuje  1  Stunbe 
baden.  $en  Tübbing  beftreut  man  mit  feinem  &udtt,  woran 
etroaä  Styfelfinenfdjale  abgerieben  ift,  unb  giebt  tyn  fearm  $ur  Xafel. 

«Hr.  32.   ©ebaefener  Cranaen^ubbittf^ 

für  10  Sßerfonen. 

Sttan  reibt  bie  «Schale  öon  3  bitteren  unb  2  fügen,  frti'djen 
Orangen,  ober  ftatt  lefcterer  bie  Sdjale  $meier  $lpf  elfinen  an  375  Gr 
3uder  ab,  ftfjabt  biefen  ab  unb  brüdt  ben  Saft  ber  grüajte  burd) 
ein  Sieb  in  ein  reine«  ©efäß.  $ann  fefct  man  1  ßitcr  fügen 
SRafjm  mit  125  Gr  ©utter  unb  125  Gr  Sudet  $um  geuer  ;  nimmt 
man  SRild),  fo  muß  man  200  Gr  SButter  nehmen,  fdjüttet,  menn 
e$  fod>t,  1  «  (Vi  Kg)  geriebene«  SBeißbrot,  rooöon  man  eine 
#anb  oott  jurüdbe^alt,  hinein,  rüljrt  e$  auf  bem  geuer  reifct  gut 
buraj,  bi*  eä  ftd)  öon  bem  ©efdnrr  ablöft,  unb  gießt  bann  ben 
Orangenfaft  baju.  «Wadjbem  man  e3  auf  bem  Seuer  jufammen 
gut  bura)gemifa)t,  fefrt  man  es  jum  Ebfityleu  in  eine  tiefe  föüljr« 
fatale,  giebt  gu  250  Gr  geriebenem  3uder  ben  abgefcöabten  Drangen« 
juder,  12  ©ibotter  unb  4  gan$e  (Sier  unb  rüljrt  bie«  V«  Stunbe 
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Haxnad)  füllt  man  e$  löffelfceife  $u  ber  abgerührten  ©rotmaffe, 
toürat  mit  etwa*  ©alp  unb  nadj  belieben  mit  Vi  Eljeetöffet  ooH 
geflogenem  Paneel,  föneibet  125  Gr  canbirte  Drangenfdjale  unb 
65  Gr  ©uccabe  in  feine  ©treiben,  ftreut  fie  über  bie  SRaffe, 
f $lägt  ba3  Söeige  ber  12  Gier  ju  fteifem  ©djaum  unb  lodert  if)n 
unter.  9hm  giebt  man  bie  «ßubbingmaffe  in  eine  Weif*  ober  töetö* 
fudjenform,  lagt  fie  17t  ©tunbe  oorfid)tig  baden,  beftrei^t  ben 
^ubbing  mit  Drangenglafur,  bie  man  barauf  trodnen  läßt,  ober 
mit  3"der,  unb  giebt  ifm  Ijeig  ober  fatt  jur  Xafel. 

9h:.  33.  @d»t>ebtfd>er  ^ttbbittg- 

(Poudiiig  k  la  Suädoise.) 

250  Gr  geriebene«  ©djmarabrot,  100  Gr  Ketnmürfelig  ge« 
fdmittene«  Da^fenmarf,  125  Gr.  ©utter,  250  Gr  föofinen  unb 
Gorinttjen,  etroaS  geflogenen  3immt  unb  helfen,  12  Gier,  50  Gr 
Orangenfdjale  unb  ein  2Beingla$  9htm  geben  bie  9)taffe,  meiere 
auf  fotgenbe  SBeife  jufammen  gefefet  roirb.  $ie  ©utter  roirb  in 
einer  Sc^üffet  juerft  flaumig  gerüljrt,  bann  werben  bie  Gibotter 
nad)  unb  nadj  mit  250  Gr  Qudtx  ba$u  gegeben.  $a§  Söctgc  oon 
ben  12  Giern  mirb  fobann  ju  einem  feften  ©dmee  gef plagen, 
biefer  langfam  mit  bem  ©eroürj,  ©rot  unb  Ddjfcnmarf  barunter 
gerührt,  bie  Sttaffe  in  eine  gut  auSgeftridjene,  mit  Rapier  auäge« 
legte  ^ubbingform  gefüllt  unb  eine  ©tunbe  getobt,  ©eim  Sin* 
ridjten  roirb  eine  SBein»  ober  Srudjtfauce  ertra  beigegeben. 

9hr.  34.   Strfefceercit'^hsbbtttg,  für  8  ^erfonen. 

9flan  pflüdt  oon  l1/*  Kg  redjt  reifen  Grbbeeren  btc©tcngel 
ab,  fonbert  bie  beften  au$,  ungefähr  125  Gr,  legt  fie  allein  unb 
bur$mifd)t  fie  mit  3"der.  $ie  anbern  quetfdjt  man  Kein,  preist 
fie  burd>  ein  lofeS  ©ieb,  flögt  8  ßaffeebröte  fein,  giebt  fie  $u  ben 
burd>gerü$rten  Grbbeeren  unb  rütjrt  lA  Sttcr  fügen  föaljm  ba$u. 
Stenn  giebt  man  $u  200  Gr  geriebenem  3uder  4  Gibotter  unb  4 
ganje  Gier,  fdjlögt  e$  red>t  fdjäumig  unb  giebt  bie  (Erbbeeren. 
Sttaffe  baju,  Wneibet  V*  ©lange  ©anille  Kein,  flögt  fie  mit  ein 
©tüddjen  3uder  redjt  fein  unb  giebt  fie  $u  ber  Giermaffe.  $ar* 
auf  rüfjrt  man  100  geKärte  ©utter  ju  ben  Durchgerührten 
erbbeeren,  fälägt  ba«  SBeige  ber  4  Gier  ju  fteifem  ©<&aum  unb 
giebt  Um  ebenfalls  fnnju.  9Gun  fdjüttet  man  bie  eingepuderten 
(hbbeeren  über  bie  SRaffe,  mifd)t  fie  unter,  giebt  biefe  in  eine  gut 
aubereitete  «ßorjeuanform,  fteflt  fie  oerbedt  in  fodjenbeS  SBaffer, 
legt  auf  ben  $)edel  einige  flogen,  lägt  fie  1  ©tunbe  oorfi($tig 
fodjen  unb  richtet  an.  9ftan  fermrt  ben  $ubbing  mit  einem  (alt* 
gerührten  Grbbeeren«  Greme  unb  mit  3uder  beftreut. 
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STCr.  35.   ®ebadcnev  <Srbbeerett'?ßttbbtttg, 

für  10  ^erfonen. 

Xaju  nimmt  man  am  heften  altes  SBiSquit  ober  fonfiige$- 
3uderbrot  unb  in  Ermangelung  beffelben  250  Gr  feingeriebenen 
3uder$nriebad,  fcftt  V«  Siter  fügen  SRaljm  $um  3euer,  giebt  ein 
©tüddjen  SSaniHe  barin  unb  rüfjrt,  wenn  btefe«  fodjt,  baS  SöiSquit 
ober  ben  Qrokbad  bis  auf  einen  Söffet  oofl  hinein,  ©obannfefcr 
man  e3  jnm  Slbfüljlen  $urüd.  9hm  fortirt  man  oon  29(1  Kg) 
reefrt  reifen  unb  gut  oerfefenen  Erbbeeren  bie  beften  unb  größten, 
ctroa  375  Gr,  legt  fie  auf  einen  Setter  unb  bermifdjt  fie  mit 
3urfer.  $ie  übrigen  quetfdjt  man,  ftreidjt  fie  burd)  ein  lofeS  Sieb 
unb  giebt  fie  gii  bem  abgerührten  ober  abgefüllten  Xeig.  Sftun 
fdjtägt  man  mit  200  Gr  geriebenem  Qudcr  8  Eibotter  unb  4 
ganje  Eier  nad)  einer  ©eite  ftar!  burdj,  bis  ber  3*ider  aufgelöft 
ift,  unb  bie  SKaffe  ©lafen  mirft  unb  giebt  bann  bie  2eig«  ober 
Erbbceren»9Jtof)e,  roie  aud)  baS  trodene  aurüdgclaffenc  Sndctbxot 
unb  etwa«  feingefto&enen  Eaneel  $u  ben  burdjgcrüfjrten  Eiern. 
2Bäbrenb  beffen  l)at  man  ba3  Söei&e  ber  8  Eier  $u  fteifem  ©djaum 
gcfdjlagen,  mifdjt  bie  eingepuderten  Erbbeeren  unter  bie  SRaffe  unb 
lodert  jugleidj  ben  ©djaum  bamit  unter,  giebt  bie  üRaffe  fogleid) 
in  eine  in  SBcreitfdjaft  gehaltene  Steif«  ober  SReiShidjenform,  bie 
man  nad)  ©elieben  aud)  mit  Jöutterteig  auslegen  fann,  lagt  fie 
V*  ©tunbe  öorfidjtig  baden  unb  adjtet  barauf,  baß  ber  $ubbing 
red)t  fdjön  farbig  ttrirb.  9tad)  biefer  Qcxt  nimmt  man  ifm  au* 
bem  Ofen,  läßt  if)n  nod)  einige  SRinuien  in  ber  gorm  fielen, 
madjt  betyutfam  ben  SReif  loS,  richtet  tljn  an  unb  giebt  ifm  mit 
ben  feparat  $urüdge(affenen  größten  Erbbeeren  belegt  unb  mit 
3uder  beftreut  jur  Xafel. 

9?r.  36.    Rirfd^itbbtttft,  für  10  ^erfonen. 

9ftan  fteint  29(1  Kg)  rotye  ober  Ijefle  #irfd)en  aus,  burd)* 
mifd>t  fie  mit  etroaS  3"^,  *eÖ*  tfc  ium  Abtropfen  auf  ein  ©ieb, 
reibt  2  $(öbeu,  fdmeibet  baS,  ma€  nidjt  gerieben  roerben  tann,  in 
«eine  SSßürfel  unb  meidet  biefc  in  9JWd).  fcann  fäiägt  man  150  Gr 
frtfdje  Söutter  $u  ©djaum,  giebt  200  Gr  geriebenen  3*"fcr,  *>  Ei« 
botter  unb  4  ganje  Eier  baju,  rüfjrt  e$  abmedrfelnb  mit  ber  ab- 
geriebenen ©djale  einer  Eitrone  ju  ber  Butter  unb  in  einer  guten 
SBiertelftunbe  burdj.  $ann  rüfjrt  man  ba$  in  SRild)  gemeinte 
SBei&brot  eben,  giebt  e$  ju  bem  (Geriebenen  unb  mifdjt  nod)  fo 
oiel  3Küd>  baju,  bag  e$  Vi  £itcr  auSmadjt.  SRun  fdjüttet  man 
ba«  gemifdjte  ©rot  ju  ben  gerührten  Eiern,  toürjt  mit  ettoa* 
©al$,  unb  einem  X^eelöffel  oofl  Eaneel,  rüfjrt  bie  SRaffe  redjt  gut 
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burdj  unb  ba3  SBciftc  ber  6  (Jier  $u  ftetfem  (Sdjaum  unb  lodert 
biefen  unter,  ©obann  hat  man  eine  gut  mit  ©utter  befrrichene 
unb  mit  3nriebacf  befrreute  $ubbingform  in  ©ereitfchaft,  fäüttet 
bie  abgetropften  fttrfdjen  über  bie  SRaffe  unb  mifdjt  fie  fdmell 
bamit  burch,  giefct  fie  fogleich  in  bie  Sorm,  unb  feftt  biefe  in 
fochenbe*  SBaffer,  bamit  ber  <ßubbing  gleich  in«  ßodjen  (ommt. 
s2Bcnn  er  in  IVj  ©tunben  gar  gefocht  ift,  nrirb  er  angerichtet, 
unb  giebt  man  it)n  mit  einer  SRothtoein«  ober  &irfa)*@auce 
^ur  Xafel. 

©emerlung.  ©ebadener  ßirfch-^ubbing  fann  auf  bie 
nämliche  Seife  angerührt  »erben,  nur  muj  1*8(7«  Kg)  $irfdjen, 
2  ©ier  unb  125  Gr  3**^  m*$x  &a$u  8*8*ben  werben;  im  SReif 
17*  ©tunbe  gebacfen  unb  mit  Qudtx  beftreut  mirb  er  angerichtet. 

9cr.  37.  Stafrittett3*$ttbbitsg. 

Die  v$ubbingform  roirb  gut  mit  Söutter  auSgeftridjen,  mit 
Rapier  aufgelegt  unb  mit  gelbem  Qxvxtbad  auägefrreut.  hierauf 
fctjäit  man  8 — 9  SRunbftüde,  fdjneibet  fie  in  Scheiben,  unb  legt 
fie  abtoechfelnb  mit  125  Gr  (Korinthen  unb  125  Gr  Meinen  9cofinen 
in  bie  Sorot.  Wläbann  f ablagt  man  10  gan$e  ©ier  Vs  Öiter 
SJctlaj,  125  Gr  3uder,  ein2Beingla3  föum  unb  ettoa«  (Saneel  gut 
burd)einanber  unb  gießt  eS  tangfam  über  bie  flhmbftüde  in  bie 
Sorot,  lägt  e3  hiermit  noch  eine  halbe  ©tunbe  fielen,  bamit  ba$ 
«rob  gut  burchjieht,  giebt  noch  100  Gr  in  ©tüden  gepflüdte 
©utter  barauf  unb  lägt  e$  17s  ©tunben  lochen,  richtet  an  unb 
giebt  ihn  mit  einer  Srodjtfauce  ju  Xifdj.  tiefer  ^ubbing  ift  fehr 
einfach  $u  bereiten  unb  gelingt  immer. 

9er.  38.   ®tbadtntt  Styrifofett'^ttbbittft» 

für  10  ^erfonen. 
tiefer  ?ubbing  roirb  ebenfo  bereitet,  wie  in  9er.  36  ge- 
zeigt, nur  fommen  2  ganje  (£ier,  2  3wfer$roiebacl  «nb  65  Gr 
3uder  mehr  baju.  Xiefed  toirb,  mit  bem  ©djaum  untergelodert, 
in  einer  gut  zubereiteten  flteif«  ober  8tei$fuchenform  17*  ©tunbe 
gebacfen.  2üiE  man  anrichten,  fo  beftreut  man  ben  $ubbing  mit 
feinem  Qndev,  glacirt  ihn  mit  einer  glühenben  ©chaufel  unb  giebt 
ihn  »arm  ober  falt  $ur  $afet. 

9er.  39.  3fepfel*$itbbttta. 

9Jcan  bratet  12  Slepfet,  am  liebften  SBorftorfer,  mit  ber 
Schale  im  Ofen  gar,  fchält  fie  bamach  unb  reibt  fie  ftarf  burch 
ein  lofeä  ©ieb,  baß  nur  ba3  fternhauS  unb  bie  Sofern  jurüd« 
bleiben.    $ann  fchält  man  noch  l7t^(8AKg)  mürbe,  toohl' 
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fdjmerfenbe  Slcpfel,  nimmt  baS  SEernfjauS  IjerauS,  frfmcibet  fie  in 
Meine,  toürfetartige  ©Reiben  unb  bura)mifrf)t  fie  mit  einigen  ßöffeln 
t)ott  geflogenem  Surfer,  hierauf  reibt  man  3  älöben,  fdjiägt 
250  Gr  öntter  gu  ©djaum,  rüf>rt  200  Gr  geriebenen  3urfer,  6 
©ibotter  unb  4  gange  @ier  bagu,  giebt  fobann  V*  Siter  SDäld) 
unb  baS  geriebene  SBeigbrot  bagu,  bie  abgeriebene  ©djale  einer 
fcttrone,  etroaS  feingeftogenen  (£anee(,  7*  Teelöffel  üoH  (£arbamom 
ober  HniS  unb  rüf>rt  bie  2Waffe  ftarf  bamit  burd).  9ßun  fajfögt 
man  ba$  SBeige  ber  6  ©ier  gu  fteifem  ©d>aum,  oermengt  200 Gr 
gut  getoafdjene  (£orintf)en  mit  ben  gefönitienen  Hepfeln,  ftreut 
etroad  ©atg  an  bie  $ubbingmaffe,  rüfjrt  erft  bie  gebratene  $lepfel» 
9J?armelabe  unb  bann  bie  gefdjmttenen  ftcpfel  unb  Sorintljen  bagu, 
Iocfert  ben  ©d>aum  unter  bie  Sftaffe,  giebt  fie  in  eine  gut  zube- 
reitete Sonn,  tagt  fie  2  ©tunben  fodjen,  richtet  an  unb  feroirt 
ben  $ubbing  mit  einer  2öein»©auce. 

2ftan  fann  bie  $ubbtngmaffe  aud)  oon  1 (Vs  Kg)  ge- 
fdmittenen  2Jcpfeln#  2  stöben  ober  250  Gr  2tte$I  unb  1  ßlöben, 
125  Gr  ©utter,  125  Gr  Surfer,  125  Gr  Sonnten,  6  eiern, 
ettoaS  SJUId),  ©eroürg  unb  ©atg  anrühren,  ©erfährt  im  Uebrigen 
jebod)  gang  fo,  wie  oben  gegeigt. 

9fa.  40.   SBtrtteit^ßstbbittg,  für  10  ^erfonen. 

29(1  Kg)  gute  Söimen  werben  mit  ber  ©djale  fdjnefl  in 
fodjenbem  Saffcr  tyatb  mürbe  gefodjt.  S)ann  gicfjt  man  bie  #aut 
ab,  friert  93Iume  unb  ©riet  au*,  fdjneibet  fie  in  $djtel,  nimmt  baö 
£ern!)au3  au3  unb  fodjt  250  Gr  ©rie*  in  1  ßiter  SHita)  unb 
125  Gr  ©utter  unter  ftetem  Stühren  fo  lange,  bid  e$  fid>  oon  ber 
dafferotte  ablöft.  SGBenn  e$  abgefüllt  ift,  mifdjt  mau  gu  150  Gr 
geriebenem  Surfer  7  (Eibotter  unb  3  gange  (gier,  rüljrt  mit  einigen 
Söffeln  bou*  oon  ben  Giern  ben  abgefüllten  ©rieS  toS,  giebt  iljn 
mit  ber  abgeriebenen  ©o$ate  einer  falben  (Ettronc,  etroa*  geflogenem 
©aneel,  9Ku3fatbtüt$e  unb  etroa«  ©atg  gu  ber  ©ermaffe  unb 
miföt  bie  ©tmen  barunter.  9fom  fdjlägt  man  baS  ©eige  ber 
7  Gier  gu  fteifem  ©$aum,  torfert  Um  nebft  einer  $anb  oott  ge- 
riebenem Söei&brot  ober  ©emmetmetjt  unter  bie  9Raffe,  giebt  biefe 
in  eine  gut  gubereitete  Sorm,  lägt  fte  l1/»  ©tunben  fodjen,  richtet 
an  unb  giebt  ben  $ubbing  mit  einer  SBeinfauce  gur  Xafet. 

3*r.  41.   Oisitteit'fßitbbiilfl,  für  16  $erfonen. 

*8on  lVttt(sA  Kg)  in  ßurfer  eingemahnten  ober  eben  fo 
biet  frifdjen,  in  (Eompot  gefönten  Quitten  reibt  man  250  Gr 
bur$  ein  tofe*  ©ieb,  fefct  V/t  ßtter  mi$  mit  200  Gr  »utter 
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gum  Seuer,  rüljrt  375  Gr  SReiSmeljl  mit  Vi  Sitcr  falter  Wild) 
eben  unb  bann  rafdj  gu  ber  fodjenben  SRilc^.  SBcnn  c$  unter 
ftetent  Stieren  foc^t,  gieljt  man  e$  Dom  Seuer  gurüd,  lägt  eS  bei 
getinber  ^ifce  ^(^en  unb  giebt  gulefct  bte  burdjgeriebene 
Cuirten-SWarmelabe  bagu.  3ft  eS  mit  biefer  burdjgefodjt,  fo  lagt 
man  e$  abfüllen,  giebt  gu  200  Gr  geriebenem  3ucfer  8  ©ibotter, 
4  gange  @ier,  bie  abgeriebene  ©tfjale  einer  (Zitrone,  15  Gr  abge- 
faulte, fein  geftoßene  bittere  SRanbcln,  rüljrt  e$  gut  auf  unb  giebt 
bann  bie  abgefüllte  OTaffe  lungu,  momit  e$  berbe  gerührt  nrirb, 
femer  geftoßenen  (£aneel,  etwa«  ©alg  unb  ba$  in  Keine  Stüde 
gerfd>nittcne  übrige  ®  Duitten  baran  unb  mifajt  SllleS  gufammen 
burdj.  darauf  fdjlägt  man  ba$  SBeiße  ber  8  (Sier  gu  fteifem 
Schaum,  lodert  if)n  unter  bie  SRaffe,  giebt  biefe  in  eine  gut  gu» 
bereitete  Sßubbingform,  läßt  fie  lVi  ©tunbe  fodjen  unb  giebt  ben 
Tübbing  mit  einer  mit  etmaS  Duittenfaft  öermifajten  SBein-  ober 
(£itronen»©auce  gur  Xafel. 

<Rr.  42.   $agelmttett'?ßiibbittg,  für  8  $erfonen. 

3Ran  fodjt  19  (Vi  Kg)  frifdje  auSgefernte,  ober  375  Gr 
trodene  Hagebutten  mit  SBaffer  unb  etttmä  $uder  meid),  fuäjt 
125Gröon  ben  beften  au«,  fefct  fte  gurüd  unb  reibt  bie  übrigen 
ftar!  burd)  ein  lofe$  ©ieb.  ©obann  reibt  man  2  ßlöben,  fefct 
8A  ßiter  SRildj  mit  200  Gr  ^Butter  gu  Seuer,  giebt,  menn  e$ 
fodjt,  baS  geriebene  töeißbrot  hinein,  rüfprt  cd  bis  e$  anfängt  bid 
gu  »erben,  fajüttet  bie  burdjgeriebenen  Hagebutten  bagu,  unb  läßt 
fic  bannt  burdjfodjen.  darauf  giebt  man  5We3  gum  tlbfüftfen  in 
ein  reines  (&cfä§,  mtfdjt  gu  200  Gr  geriebenem  Qudtz  8  (Eibotter, 
2  gange  (Eier  unb  bie  abgeriebene  ©a)ale  jiner  Zitrone,  giebt  bie 
angerührte  Stöaffe  bagu,  rüljrt  es  gut  gufammen  burd),  mürgt  mit 
etwas  geflogenem  Saneel,  SRuäfatblütlje  unb  ©alg  unb  giebt  nod> 
bie  gurüdgelaffenen,  frifd)  gelobten  Hagebutten  unb  baS  gu  ©djaum 
gefdjlagene  SSeiße  ber  8  (Eier  bagu.  9hm  fe&t  man  bie  Sßubbing* 
maffe  in  eine  gut  gubereitete  5orm,  läßt  fie  lVi  ©tunbe  fod>en, 
tippt  ben  Mobbing  au«  ber  gorm  unb  giebt  Um  mit  einer  SBein« 
fauce  gur  Xafcl. 

Statt  be$  Weißbrote«  fann  man  audj  250  Gr  in  1  ßiter 
SRild)  unb  125  Gr  »utter  gar  gefönten  (Brie«  nehmen. 

9fc.  43.    Sttglifdpt  ObfHtobbittg,  (Xumberling  genannt), 

für  4  ^erfonen.. 

2Ran  fodjt  125  Gr  ge$adte$  Merenfett  in  V*  ßiter  «Baffer, 
Hattet  250  Gr  2Re$l  in  eine  ©$ale,  madjt  in  bte  ERttte  beffelben 
eine  Vertiefung,  giebt  erroaS  geriebene  SttuSfatnuß  unb  mit  einem 
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ffölaernert  ßöffel  ba$  fodjenbe  Sett  unb  Söaffcr  hinein,  rüfcrt  c4 
fc^ncll  um  unb  mit  2  ©ibottern  $u  einem  feften  Karen  Xeig  an. 
$ann  nimmt  man  ein  naßgemadjteä,  mit  Sett  unb  9ftel)l  beftreuteä 
2ud>,  legt  ben  Seig  barauf,  brüdt  U)n  auSeinanber  unb  legt  be« 
liebige  Srüdjte,  tili:  mürbe,  feingefdjnittene  Sleofel  mit  3uc*cr> 
(lauecl  unb  getoafdjcne  (Sorintljen,  ober  mürbe  feingefdjnittene 
kirnen  mit  Qndtx,  duneel  unb  großen  föofinen,  ober  eingemadjte 
Kronsbeeren  fmgerbirf  barauf.  3>ann  roirb  ber  Xeig  in  ber 
©erotette  aufgerollt,  biefe  an  beiben  (Snben  jugebunben,  in  ber 
SJutte  mit  ©mbfaben  umnrirfelt  unb  eine  Stunbe  in  fpringfodjenbcm 
unb  gefallenem  SBaffer  gefodjt.  Dtariibcm  ber  Tübbing  oon  ber 
Scrüiette  befreit,  toirb  er  mit  einer  2Bein«@auce  ober  aud)  oljne 
©auce  jur  iafel  gegeben. 

9tr.  44.    f)orrV£ubbing.  (Sngtifajer  Slrt.) 

9ttan  fdjtägt  4  (Sier  flein,  giebt  ettoaä  gerirbene  9JluSfatnuß, 
©a(j,  100  Gr  gefdjmoljene  ©utter,  ctma«  ÜJuld)  unb  200  Gr 
sJKef)I  baran,  gießt  ettoaS  93ratenjü3  in  eine  Pfanne,  giebt  ben 
Xeig  ba.su,  badt  ifm  fdjncll  gar  unb  giebt  ifm  mit  einem  be- 
liebigen 93raten  jur  Safef.  $ie  9Kaffe  fann  aud)  bei  bem  ©raten 
in  ber  Pfanne,  roenn  nalje  oor  bem  SInridjten  bie  3ü3  ctroa 
toeggebraten  ift,  in  flareä  Sett  gegoffen,  V*  ©tunbe  lang  baden, 
bann  mit  braten,  barauf  angeridjtet  unb  nun  fdmett  bie  %M  mit 
Bouillon  IoSgefod)t  roerben. 

Hr.  45.    3d)U)äbifaKr  ^ttbbtttg,  für  12  ^erfonen. 

2Ran  reibt  Xagä  oor^er  mit  ber  ©djale  gefönte  unb  ab« 
gezogene  Kartoffeln  fein,  fod)t  6  bis  8  große  gelbe  SBurjeln  mit 
Söaffer  unb  ettua*  S9utter  mürbe  unb  reibt  fie,  menn  fk  folt  8** 
morben  finb,  ebenfall«  fein.  Sflan  muß  foroofjl  oon  ben  Kar- 
toffeln roie  Oon  ben  2Bur$eIn  l^(ViKg)  ©eriebencS  fyiben. 

9hm  fdjtagt  man  200  Gr  Butter  $u  ©djaum,  giebt  200  Gr 
geriebenen  Surfer,  tooran  bie  Skalen  oon  2  Styfelfinen  ober  1 
Zitrone  abgerieben  pnb,  unb  12  ©ibotter  ba$u,  mifdjt  e$  burcf>« 
einanber,  giebt  bann  bie  geriebenen  Kartoffeln,  375  Gr  SReljl  (ober 
SBeißbrot),  für  8  $fg.  geftoßene  bittere  Sttanbeln,  ben  auSgebrüdten 
©oft  ber  beiben  2lpf  elfinen,  etroaS  Salj,  feingeftoßene  SRudtat* 
blütlje,  (Paneel,  375  Gr  fleine  föoftnen  olme  Steine  (tooüon  bie 
(Stiele  öorljer  abgepflüdt  ftnb)  baju  unb  fdjlägt  ba«  SSeiße  ber  12 
(Sier  ju  fteifem  ©djaum.  Halbem  man  lefcteren  unter  bie  SJcaffe 
gelorfert,  giebt  man  biefe  in  eine  mit  Söutter  befindete  unb  mit 
Smiebadf  beftreute  ^ubbingf  orm,  läßtfte  V/%  ©tunbe  fodjen,  ruhtet  an 
unb  giebt  ifm  bann  mit  einer  Söein«  ober  Sognac-Sauce  $ur  Xafcl. 
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9h:  46.   »itymtfdjer  ^ubbittg* 

SJcan  madjt  oon  3  ganzen  (Stern  unb  2  lottern  mit  ettoa* 
Sein,  Vi  ßiter  SBaffer  unb  1 « (Vt  Kg)  üHe*>t  einen  ftubelteig, 
bietet  Ujn  mit  65  Gr  ©utter  War  auS,  rollt  iljn  unb  fdjneibet 
SRubcln  baoon.  SBenn  man  biefe  fein  geljadt,  fefct  man  2  Siter 
SRild)  mit  einem  Stödten  SSanitle  ober  einem  Stüd  (Saneel  ju 
Seuer,  fdjüttet,  wenn  biefcö  fodjt,  bie  gc^aeften  Rubeln  hinein, 
rafjrt  ed  fo  lange  big  e$  ablägt  oom  ©efäg  unb  giebt  e3  barauf 
üi  eine  reine,  tiefe  ©Rüffel  5«nt  «blühen.  2Bäl)renb  beffen  mifajt 
man  nadj  unb  naaj  125  Gr  ©utter,  250  Gr  geriebenen  3uder, 
10  (Sibotter,  4  ganje  (gier  unb  bie  abgeriebene  Sdjafe  einer 
Zitrone  jufammen,  rüfjrt  e3  nadj  unb  nad)  ju  ber  ftubelmaffe, 
bt*  fie  glatt  unb  eben  tft,  giebt  nod)  etmaS  Safy,  unb  1  Vt  $  (*U  Kg) 
groge  ffioftnen,  bie  oon  ben  Steinen  unb  Stielen  befreit  finb,  ba$u, 
fajlägt  ba«  ©etge  ber  10  Gier  §u  fteifem  Sdmum,  lodert  Ujn 
unter  bie  SKaffe  unb  giebt  biefe  in  eine  mit  ©utter  beftridjene 
u»tb  mit  Sxokbad  unb  föofinen  beftreute  Sorm,  laßt  fie  2  Stunben 
toajen,  richtet  an  unb  giebt  ben  Sßubbutg  mit  einer  SRotfjioein* 
Sauce  ober  mit  (£fjocolaben«(£reme  jur  Xafel. 

ttr.  47. .  ®tärte*$ttbbitta,  für  6  bi*  8  ^erfonen. 

9Ran  fefrt  Vt  Siter  SBaffer  mit  200  Gr  ©utter  unb  einer 
falben  Stange  ©anitte  ju  Seuer,  unb  lägt  fie  langfam  warm 
»erben,  bag  bie  Vanille  auSjieljt.  3)ann  rü^rt  man  mit  Vt  Siter 
SKUaj  200  Gr  Stär!emel)l  ober  fo  üiel  Starte  Hein,  unb  eben, 
giebt  e£  au  ber  ftarm  geworbenen  SRUdj,  lagt  e$  mit  200  Gr 
3uder  unter  beftänbtgem  föütyren  flar  fodjen  bis  e3  ftd)  oon  ber 
£ajferotte  ablöft,  giebt  e$  bann  in  eine  Sdjale  unb  rü^rt  e3  bis 
H  gut  abgefüllt  ift.  hierauf  nimmt  man  12  (Rbotter,  mifd>t 
abroedtfelnb  einen  Söffet  ooH  Xeig  unb  1  (SKbotter  jufammen, 
giebt  ettoaä  Salj  unb  eine  Ijalbe  an  Qüdtx  abgeriebene  (Zitronen* 
fdjale  baran  unb  oerrü^rt  e$  mit  ber  Sttaffe.  dlun  fdjlägt  man 
baS  SBeige  ber  12  (Sier  $u  Schaum,  lodert  Um  unter  bie  SKaffe, 
giebt  biefe  in  eine  gut  jubereitete  Sorm,  tagt  fte  lVt  Stunben 
fodjen,  nimmt  ben  fßubbing  Dom  geuer,  lägt  tf>n  fur^e  Qtit  in 
ber  gorm  fielen  unb  tippt  tl)n  befwtfam  auf  bie  Slnridjtfajüffet. 
9flan  feroirt  ben  Sßubbing  mit  einer  2Bein*Sauce,  morin  etroaS 
SBanifle  auSgefodjt  ift,  ober  mit  $8amlle.(5reme. 

ttr.  48.   glittet  3Ref)l*$ttbbtttg,  für  6  ^erfonen. 

Wart  fefet  Vt  Siter  9ttild)  mit  einer  Ratten  Stange  SBaniHc 
,$u  Seuer,  lägt  fie  fodjen,  fc^totfet  in  einer  anberen  Sajferofle 
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100  Gr  SButter  mit  125  Gr  feinem  9fleljl  eben  an  unb  rityrt  c$ 
mit  ber  fodjenben  9JWd)  nad)  unb  nad)  au8.  ©obann  gtebt  man 
e*  jum  tlbfü^len  in  eine  ©Rüffel,  reibt  bie  ©d)ale  einer  Zitrone 
an  125  Gr  3uder  ab,  unb  reibt  biefen  fein,  rfiljrt  U  (Sibottcr 
bap  unb  füllt  e«  bann  löffeltoeife  nad)  unb  naa?  zu  bem  abge- 
füllten Xeig,  giebt  ettoa«  Salz  unb  bon  ben  6  (£iern  baS  ju 
Reifem  ©djaum  gefajlagene  SBeiße  tynju,  fefct  bie  9flafie  in  eine 
gut  zubereitete  gorm,  lägt  fte  lVi  ©tunbe  beftänbig  fod>en  unt> 
richtet  ben  Sßubbing  mit  einer  Himbeeren,  ©auce  an. 

9fr.  49.   @efd>lagette?  3Ref)l'$itbbitta,  für  8  $erfonen. 

3Jlan  (drfägt  250  Gr  SButter  $u  ©d)aum,  giebt  nadj  unb 
nadj  8  Dotter  unb  2  gange  (Sier  baju  unb  rüljrt  e$  ftarf  bamit 
eben.  Stenn  giebt  man  150  Gr  geftoßenen  3urfer  unb  bie  abgc* 
riebene  Sdjale  einer  Zitrone  baju,  rü^rt  e$  nochmals  gut  burdjr 
gießt  V«  ßiter  9ttitd)  mit  1  (Vi  Kg)  2Hef)l  gu  ben  gerührten 
(Jiern,  rüfyrt  c$  gut  eben,  giebt  roäfjrenb  beffen  nod)  V«  fiiter 
baran  unb  fd)lägt  ti  fo  lange,  big  e$  ©lafen  ttrirft.  Sollte  ba$ 
5D^cr)t  zu  troden  fein,  fo  muß  man  nod)  etroafc  SHild)  nad}gießenr 
baß  cd  eine  fdjlanfe  SJRaffe  nrirb;  femer  richtig  Saig,  etttmS  ge- 
ftoßenen ©aneel,  2flu£fatnuß,  125  Gr  ©orintfjen  unb  250GrauS- 
gefteinte  ffiofinen  mifdjt  man  ftarf  burd),  f$Iägt  baä  SBeiße  ber 
8  (£ier  ju  fteifem  ©d)aum,  lodert  ifm  unter  bie  9Raffe,  fefct 
biefe  in  eine  gut  zubereitete  Sorm,  laßt  fie  gmei  ©tunben  fodjen, 
richtet  ben  !ßubbing  an  unb  giebt  ifm  mit  einer  flirfdj-Sauce 
Zur  2afel. 

9hr.  50.   Abgerührter  BtcftMPnfcbtafl,  für  10  ^erfonen. 

2Kan  fefct  1  ßiter  9Hild)  mit  einem  ©tüddjen  SSaniHe  ober 
Paneel  unb  200  Gr  ©utter  jum  Seuer,  föüttet,  menn  e*  fodjt, 
200  Gr  2Ke$l  unter  ftetem  fflfifjren  hinein  unb  rü^rt  e*  fo  lange, 
bis  ber  $eig  Kar  ift  unb  öon  ber  dafferoDe  abläßt.  $ann  giebt 
man  iljn  in  eine  tiefe  ©Rüffel,  baß  er  abfüllt,  wobei  man  iljn 
öfter*  umrührt  unb  nad&  unb  nad)  nodj  65  Gr  falte  iButter  baju 
mifa)t.  darauf  giebt  man  $u  200  Gr  geriebenem  3uder  10  CH- 
botter,  2  ganze  (gier,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone,  rfifjrt 
e$  nadj  unb  nadj  ju  ber  abgefüllten  ^ubbingmaffc,  tofirjt  mit 
ettoa«  ©alz,  gejtoßcner  2Ru*fatblüt$e,  65  Gr  red)t  feingefdjnittencr 
canbixter  Drangenfdjale  ober  (Eitronat,  fdjlägt  ba«  SBctße  ber  10 
(gier  ju  fteifem  ©<$aum  unb  lodert  Ujn  unter  bie  9Eajfe.  SRun 
fefet  man  biefe  in  eine  gut  zubereitete  Sorot,  läßt  fie  Vit  ©tunbe 
fodjen,  rietet  ben  ^ubbing  an  unb  giebt  Um  mit  einer  $imbeer» 
ober  SBetnfauce  zur  Xafel. 
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ftr.  51.   @efcf)hMt?tet  aJlc^I^^ubbtttö,  für  8  $erfonem 

SJton  fefct  250  Gr  Söutter  jum  geuer,  giebt,  toenn  fte  tod)t, 
unter  ftetem  SRüfjren  375  Gr  9Re$l  hinein  nnb  rüf>rt  e$  fo  lange, 
btö  e$  frauS  unb  troefen,  aber  nic^t  braun  gefd)ttu$t  ift.  2)ann 
$at  man  nebenbei  l1/«  Siter  ajiilcf)  getobt,  worin  ein  ©tütf 
Sanifle  ober  (Eaneel  ausgesogen  ift,  giegt  bie  #älfte  ber  2Rüd> 
$u  bent  gefdjnrifcten  2Rel|l,  miföt  e$  fdmell  bamit  eben  unb  giegt 
barauf  nadj  unb  naa)  bie  anbere  $älfte  ber  Sfttlcf)  Ijinau,  rüljrt 
e$  auf  bem  geuer  fo  lange  bis  e$  Rar  gefönt  ift  unb  öon  ber 
Gafferolle  ablagt.  SRun  giebt  man  e$  jum  Abfüllen  in  eine  tiefe 
©Rüffel,  rüljrt  au  250  Gr  geriebenem  3utfer  12  (Sibotter,  4  gange 
(Eier,  einen  Xljeelöffel  öoll  getrodneter  unb  feingefto&ener  Styfelftnen« 
fatale  ober  in  Ermangelung  biefer  bie  abgeriebene  ©djale  einer 
Zitrone  unb  125  Gr  feingefdjnirtene  ©uccabe,  unb  mifdjt  e*  nad> 
unb  nad)  gu  ber  abgefüllten  SKaffe.  ©obann  fälägt  man  ba* 
Seige  ber  12  (Eier  gu  fteifem  ©djaum,  locfert  ifjn  unter,  giebt 
bie  $ubbingmaffe  in  eine  gut  ^bereitete  Sonn,  läg  fie  2  ©tunben 
fodjen,  richtet  ben  $ubbing  an  unb  feroirt  iljn  mit  einer  #tmbeer» 
Sauce. 

9to.  52.   ®idqttit'fßnbbitt0,  für  10  «ßerfonen. 

2Ran  fefct  V>  Siter  9la$m  ober  SJcild)  mit  180  Gr  ©utter 
unb  einem  ©tüd  SSanifle  ober  (Eaneel  ^um  geuer  bis  bie  SButter 
barin  gefcömolaen  ift.  2)ann  rüljrt  man  mit  V»  Siter  OTtlc^ 
180  Gr  ©tärf  enteil  eben,  giegt  biefeS  ju  ber  ljeiggetoorbenen  ÜDttlä), 
fejt  e$  roieber  jum  geuer  unb  rüljrt  e$  ftarf,  bi$  e$  fodjt  unb 
con  ber  SafferoHe  ablägt,  darauf  giebt  man  e$  gnm  §lbfüfjlen  in 
eine  tiefe  6d)üffel,  reibt  an  180  Gr  Qndtx  bie  ©djale  oon  2 
Zitronen  ab,  reibt  ben  erfteren  fein,  rütyrt  13  (Eibotter  unb  2 
ganjc  (Eier  bamit  Vt  ©tunbe,  bi$  er  ©lafen  roirft  unb  ber  3uder 
aufgelöft  ift  giebt  baoon  nad>  unb  nadj  gu  ber  abgefüllten  ÜJiaffe 
unb  rü$rt  eS  redjt  ftarf  bamit  eben.  Älfibann  mürjt  man  mit 
etwa*  mit  fetngeftogener  ©antlle  unb  mit  ettoa*  ©al$, 

f ct)lögt  baS  SSeige  öon  16  Stern  $u  einem  redjt  Reifen  @($aum 
unb  lodert  ti)n  unter  bie  SRaffe,  giebt  biefe  föneil  in  eine  mit 
«utter  auSgeftritfjene  unb  mit  gezogenem  ©i*quit  ober  mit  Qtoitbad 
beftreute  Sonn,  lagt  fte  2  ©tunben  fodjen,  tippt  ben  $ubbtng  au3 
ber  gorm  unb  giebt  t$n  mit  einem  (Ettronen-Sreme  ober  einet 
SEBeinföauin-Sauce  gut  Xafel. 

9h:.  53.    ®attiae<&t£<|trit'$ttbbittg,  für  8  $erfonen. 
3Ran  fefct  5A  Siter  fügen  föafjm  auf  gelinbeS  geuer,  giebt 
Vi  Stange  eingeferbte  ©anitte  barin,  lägt  fie  gut  augeberft  1 
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£>tunbe  borin  au^iefjen,  nimmt  bann  bie  SSaniüc  mit  einem 
Odjaumfelle  heraus  unb  brüdt  fte  mit  einem  Söffet  redjt  gut  aus. 
IDann  giebt  man  125  Gr  frifd)e  ©utter  ju  ber  SJUIdj  unb  meint 
triefe*  fodjt,  250  Gr  geriebenen  »iSquit,  rityrt  eS  fo  lange  auf 
bem  geuer,  bis  eS  ftd)  üon  bem  ©efäge  abtöft  unb  giebt  eS  barauf 
in  eine  tiefe  ©djüffel  jum  ÄbJüljlen.  9hm  fdjlägt  man  nad)  unb 
nad)  10  Stbottcr  ba$u,  rfifjrt  eS  ftarf  bamit  burdj,  bis  eS  glatt 
imb  eben  ift,  faljt  etmaS,  fdjlägt  baS  SBeige  ber  10  ©ter  $u 
fteifem  ©d)aum,  lodert  i$n  unter  bie  2Jcaffe,  giebt  bicfe  in  eine 
mit  flarer  SButter  auSgeftridjene  unb  mit  abgezogenen,  fügen,  ge- 
flogenen SJcanbeln,  in  feine  Streiften  gefdjnittenen  $ifta$tcn  unb 
einem  ßöffel  öoH  feingeftogcnem,  getrodnctem  ©iSquitmel)!  beftreute 
gorm,  lagt  fte  1  ©tunbe  gut  fot&en,  richtet  ben  Tübbing  an 
•unb  feröirt  i§n  barauf  mit  einer  mit  SBantße  gewürzten  SBein« 
<®auce. 

9er.  54.   ÜKa!arottett«^«bbi«ö,  für  12  $erfonen. 

SDcan  bridjt  125  Gr  füge  unb  125  Gr  bittere  SRafaronen 
tiein,  öermifdjt  fte  mit  für  8  $fg.  3U(ferjnriebad,  giebt  fie  in  1 
ßiter  fügen  fflafjm  mit  125  Gr  ©uttcr,  ober  in  eben  fo  Diel 
ajftldj  mit  200  Gr  Butter  unb  rüljrt  eS  auf  bem  Seuer  fo  lange, 
Bis  eS  fod)t  unb  bidbreiig  ift.  Sobann  giebt  man  eS  jum  2lb« 
füllen  in  eine  tiefe  ©djüffel,  rüljrt  e3  öfters  um,  mifdjt  ju  200  Gr 
geriebenem  3ndtt,  tooran  bie  ©d)ale  einer  (Zitrone  abgerieben  ift, 
10  (Sibotter  unb  2  ganje  ©ier,  rüljrt  eS  fo  lange,  bis  eS  Olafen 
toirft  unb  ber  Qudtt  aufgclöft  ift,  giebt  bie  abgefüllte  9Jcafaronen» 
maffe  baju  unb  rüfjrt  eS  red)t  eben.  9hm  roürjt  man  mit  6  redjt 
feingeftogenen  ©eroürmelfen,  etmaS  feingeftogenem  <£aneel,  @at$ 
unb  12  bitteren  geriebenen  SJcaubeln,  fd)neibet  125  Gr  füge 
Utfafaronen  in  2  bis  4  ©rüde,  fd)lägt  baS  SBeige  ber  10  <5ier 
ju  fteifem  ©djaum  unb  lodert  iljn  unter  bie  SWaffe.  SllSbann  l>at 
man  eine  gut  mit  Shttter  befrrid)ene  unb  mit  Qtutöad  unb  ßfyoco« 
labe  beftreute  gorm  in  ©ereitfd)«ft,  belegt  ben  ©oben  berfelben 
mit  ettoaS  öon  ben  gefdjnittenen  9Jcafaronen,  giebt  ctmaS  Don  ber 
Ißubbingmaffe  hinein,  legt  abroedjfetnb  bie  nod)  übrigen  SRafaroneu 
jmiftt^en  bie  ^ubbingmaffe,  fefct  fte  in  fod)enbeS  SBaffer,  lägt  fte 
lVi  ©tunbe  foa^en,  richtet  ben  ^hibbing  an  unb  feroirt  iljn  mit 
einer  mit  Vanille  genmrjten  9Njeinroein.©auce. 

9er.  55.    $BattWe*$ltbbttt0,  für  16  $erfonen. 

9Ran  fefct  lVt  Öiter  9Rild)  in  einem  irbenen  Sopf  ju  ge- 
linbem  geuer,  giebt  eine  eingelerbte  ©tange  Vanille  tunem,  bedt 
<baS  ®efäg  feft  $u  unb  lägt  fie  barin  auS$ieljen.    $ann  giegt 
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man  bic  Sttitdj  burä)  ein  ©ieb  in  eine  reine  (Eafferotlc,  btneft  bic- 
Sonifle  gut  au«,  fefct  pe  mit  200  Gr  ©utter  nrieber  gu  geuer, 
ntyrt  250  Gr  ©tärfemeljl  mit  V«  Siter  3Ritd)  Hein,  giebt  e$  mit 
250  Gr  3u<fer  in  bic  f  ocfjenbe  SJMd),  rfit)rt  e*  fdmefl,  bog  e* 
nidjt  flumprig  wirb,  falgt  ettoaS  unb  giebt  e$  bann,  Dom  geuer 
genommen,  in  eine  tiefe  ©rfjüffet  gum  $lbfüf)ten.  9hm  fdjtägt  man. 
8  föbotter  unb  10  gange  @ier  Hein,  preidjt  pe  burd)  ein  ©ieb- 
unb  rüljrt  e$  aflmäljlig  gu  ber  etroa$  abgefüllten  Sftaffe,  ebenfo* 
baä  gn  peifem  ©d)aum  gefdjfagene  SBcifee  ber  8  @ier.  $ann  fjat 
man  125  Gr  6dmt)fohlen,  125  Gr  9Jtonbetytättd)en,  125Grf1einr 
$anißeplättd)en  unb  125  Gr  t)atb  füge  unb  Ijalb  bittere  SRafaronett 
in  ©ereitfdmft,  beftretdjt  eine  etroa$  breite  gorm  mit  ©utter  unb 
bepreut  pe  mit  3u<fergttriebacf,  legt  auf  ben  ©oben  berfelbcn 
Sd)uf)fot)Ien,  giebt  ettoaS  ^ubbingmaffe  barauf,  fteflt  an  ben  ©eiteu 
berum  ©anilleptättdjen  u.  f.  ro.,  legt  fd)id)troeife  $ubbtngmaffe  unb 
"Blatteten  ein,  fefot  bie  gorm  in  fod)enbc3  Gaffer,  läßt  ben  ^ßubbing 
2  Stunben  fodjen,  ftppt  it)n  beljutfam  au$  ber  gorm  unb  feroirt 
ifm  bann  mit  einer  mit  ©amtte  gemfirgten  Chaud  d'eau»2Bein* 
Sauce. 

9tr.  56.   andan^^ubbtttg,  für  12  <ßerfonen. 

125  Gr  füge  unb  12  ©tücf  bittere  SJcanbeln  merben  abge- 
brüht, abgefault,  gemafdjen  unb  in  einem  fteinemen  ober  fernen 
Dörfer  mit  etmaS  3Jhtd)  fo  fein  mie  Mety  gefto&en.  $ann  fefct 
man  1  ßiter  9J<ild)  gnm  geuer,  giebt  bie  gefto&enen  SRanbeln  unb 
eine  Iwlbe  ©tange  eingeferbte  ©anitte  hinein  unb  tagt  e*  tangfam 
angietjen,  aber  nidjt  (od)en.  9hm  rü^rt  man  8  ©ibotter,  mooott 
ba3  SBeifce  gu  fteifem  ©d)aum  gefdjtagen  mirb,  mit  ber  9BanbeI< 
mi(d)  auf  bem  geuer  gufammen,  tagt  e$  aber  nur  furg  oor'« 
ftoc^en  fommen.  SBenn  man  e$  bom  geuer  genommen  unb  unter 
öfterem  Stöbert  abgefüllt  Imt,  fd)lägt  man  6  gange  (£ier  mit 
200  Gr  Surfer  Kein,  bepreiajt  eine  $orgeü*anform  mit  ftargefodjter, 
fyatb  (altgetoorbener  ©utter  red)t  bitf  unb  bepreut  pe  mit  feinge- 
itojjenem  3ncfer  unb  geriebenen  ÜDfanbetn.  9hm  !)at  man  1 9  (7*  Kg} 
CEonfect  in  ©ereitfdjaft,  a!3:  125  Gr  ©anbtorte,  125  Gr  ©d)uf)- 
fofjfen,  125  Gr  füge,  ebenfooiet  bittere  SRafaronen  unb  125  Gr 
leichte  ßf)ocolabenptättd)en.  SRan  brüljt  65  Gr  ^iftajien  ab  unb 
fdmeibet  pe  in  feine  ©treifdjen,  ebenfo  fdjneibet  man  125  Gr  in 
3ucfer  eingemachte  Slprifofen  unb  fpanifaje  Räumen  in  ©d^eiben, 
ober  in  Ermangelung  biefer  125  Gr  in  3ucfer  eingemadjte  Reine- 
claudes  (grüne  Pflaumen),  unb  f djlägt  2  ©ibotter  mit  fo  oiel 
{üßem  ?Rat)m  tiein,  bag  man  ba$  Sonfect  bamit  bene|en  !ann~ 
X)arauf  fhreut  man  auf  ben  ©oben  ber  vorbereiteten  ^ßorceUanfornr, 


Digitized  by  Google 


502 


auerft  einige  oon  ben  in  Streifen  geschnittenen  ^tftajien,  legt  ab« 
tuec^fetnb  eine  ©chidjt  in  SRildj  benejter  SRafaronen  unb  ©djuh* 
fohlen  barin  ^erum,  bann  eingemachte  Srrüdjte,  eine  ©chidjt  ©anb« 
tortenftücfchen  unb  <£hocolabenj>lätt<hen  unb  fährt  fo  fort,  bi*  Med 
eingelegt  ift.  ©obann  nimmt  man  bie  *8anitte  aus  ber  SRanbel- 
milc^,  giebt  baS  $u  ©cbaum  gefchlagene  SBeiße  ber  8  öier  baju, 
wie  auch  bie  6  geflogenen  Gier  mit  bem  $vi&txt  füttt  beim  Ein- 
legen ättnfdjen  jebe  ©chid)t  etwa*  baüon  unb  gtegt  ba3  Uebrige 
oben  über.  SEBenn  MütZ  eingelegt  ift,  nimmt  man  einen  paffenben 
Seiler  ober  eine  ©chüffel,  beftreidjt  fie  unten  am  ©oben  mit  ©utter 
unb  beftreut  fie  mit  ©emmelmet)!,  fefct  fie  auf  ben  Sßubbing  unb 
befebwert  fie,  bamit  ba$  Sudtxtvtxt  nicht  fo  fet)r  nach  oben  treibt, 
darauf  fefct  man  bie  3orm  in  eine  mit  focbeubeui  SGBajfer  gefüllte 
weite  Safferoße  ober  Xortenpfanne,  fo  baß  fie  ^atb  baoon  befoult 
ift,  legt  auf  ben  $eclel  einige  ßot)len  unb  läßt  ben  ?ubbing 
tangfam  7»  ©tunbe  fochen.  $Udbann  nimmt  man  öorpehtig  bie 
©efchroerung  unb  ben  XeHer  oon  ber  Sorm,  giebt  oben  etwa* 
mehr  Seuer,  achtet  barauf,  baß  ba$  nötfuge  SBaffer  ba  ift  uno 
läßt  ihn  bann  noch  ein*  fyalbt  ©tunbe  lochen.  Söill  man  anrichten, 
fo  macht  man  ihn  belmtfam  bon  ber  Sorm  lo$  unb  tippt  ihn  auf 
bie  Änrichtfthüffel,  laßt  bie  gorm  5  SRinuten  barauf  liegen  unb 
nimmt  fie  bann  ab.  SRan  ferbirt  ben  Tübbing  mit  einem  $amHe* 
ßreme  ober  einer  Chaud  deau-SBeinfauce. 

9er.  57.  Mofctt'^itbbtitg,  für  6  «ßerfonen. 

•Ucan  fyadt  200  Gr  gut  berlefene  SRofenblätter  mit  einem 
reinen  fdjarfen  üReffer  fchneU  recht  fein,  bermifcht  fie  mit  200  Gr 
geftoßenem  Qtoitbad  unb  legt  fie  §wifchen  2  Xefler.  $ann  fchlagt 
man  200  Gr  geftoßenen  äuefet  unb  12  (Sibotter  baju,  rührt  e3 
Vi  ©tunbe  recht  eben,  mifcht  lU  ßiter  füße  SWilch.  bie  ftofenblatter, 
ben  Qtoitbad,  etwa*  feingeftoßenen  (Saneel  unb  ©alj  ba$u,  fchlagt 
baS  SBeiße  ber  12  Gier  $u  fteifem  ©chaum  unb  lodert  ihn  unter 
bie  SWaffe.  Sfcun  giebt  man  bie  SRaffe  nach  Belieben  mit  ftofen- 
blättchen  ober  eingemachten  Hagebutten  bermengt,  in  eine  gut  $u< 
bereitete  5orm,  läßt  fie  V/t  ©tunbe  fochen,  richtet  ben  Sßubbing 
an  unb  feroirt  ihn  mit  einer  SBanille«  ober  SBeinfauce. 

Slnftatt  SRofen  fönnen  auch  ©lüthen  oon  feinen  ©orten 
Srüchten  gewählt  werben. 

Er.  58.   (Somteffett^ubbittg,  für  10  $erfonen 

SRan  fefct  1 7*  Eiter  föahm  $um  Seuer  unb  giebt  eine  ein. 
geferbte  ©tange  ^ßanitte  hinein,  bie  man  in  gut  $ugebccfter  Gaffe« 
rolle  langfam  ausgehen  läßt.    $ann  rührt  man  22  öibotter  §u 
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250  Gr  3uäer  V*  ©tunbe  lang,  bringt  ben  föaljm  inS  ftodjen, 
icfelägt  ba$  SBeipe  öon  9  (Eiern  ju  ftcifcm  ©dmum,  mifd)t  e*  $u 
t>en  in  3ucfer  gerührten  ©iern  nebft  65  Gr  mit  9Jttld)  gc 
rührtem  ßartoffelmehl,  füttt  ettoa*  öon  bem  (odjenben  ffiahm  ba$u 
unb  rüt)rt  e*  redjt  gut  mit  cinanber  burdj.  9iun  nimmt  man  bic 
Ranitic  tyxau*,  brüeft  fie  gut  auS,  giebt  bann  $tfle3  §u  bem 
fodjenben  SRaI)m  unb  läßt  e$,  unter  ftetem  Stühren  auf  bem  geuer, 
bl3  oord  Sodjen  (ommen.  ©obann  lägt  man  e3  beinahe  toieber 
(alt  roerben,  frf)lägt  ba$  SBeifce  oon  nodj  10  Giern,  ba$  fdjon  ab« 
geseilt  ift,  $u  einem  recht  fteifen  ©chaum,  rührt  it)n  unter  bie 
SRaffe,  giebt  biefe  in  eine  mit  (larer  ©utter  beftrichene  unb  mit 
geriebenen  SJtonbeln  unb  &udtt  beftreute  gorm,  fefct  fie  in  eine 
halb  mit  SBaffer  gefüllte  (£aff  erolle  ober  Xortenpfanne,  legt  auf 
ben  $)ecfel  einige  Sohlen  unb  lägt  ben  ^ßubbing  8A  bid  1  ©tunbe 
langfam  fodjen.  3ftan  fejjt  it)n,  fobalb  er  gar  ift,  in  (a(te3  SSaffer, 
tippt  it)n,  abgefüllt  ober  crfaltet  auS  ber  gorm  auf  bie  Slnridjt« 
fdjüifet  unb  giebt  Um  mit  eingemachtem  £imbeerfaft  ober  mit 
jjuefer  ober  ©chneemufj  $ur  Xafel. 

91r.  59.   %ütftinucn>tyubbitt&,  für  16  «ßerfonen. 

250  Gr  füge  unb  einige  bittere  ÜRanbeln  roerben  abgebrüht, 
abgezogen  unb  recht  fein  geftofjen.  $ann  fejt  man  1  ßitcr  füfjen 
9fafmt  ^um  geuer,  giebt  200  Gr  Qndtx  unb  bie  mit  SRilch  $u 
einem  feinen  2eig  geflogenen  SJlanbeln  ^tnein  unb  rührt,  toenn  e$ 
fur$  oor  bem  lochen  ift,  18  föbotter  mit  einigen  ßöffeln  (alter 
SD^ilcf)  rec^t  Hein  unb  ju  ber  fodjenben  9ftitch.  9hm  fcfjlägt  man 
e$  mit  ber  9httt)e  ftarf,  bis  e*  (ur§  oor  bem  ftochen  ift,  nimmt 
H  barauf  Dom  geuer  unb  fdjlagt  e4  toieber  (alt.  Sitebann  hat 
man  200  Gr  ötSquitmehl  in  Sberettfaiaft,  fchtägt  baS  Söeifje  ber 
18  (5ier  ju  einem  recht  fteifen  ©dmee,  reibt  an  einem  ©tücf 
3ut(er  bie  Senaten  oon  2  (Zitronen  ab  unb  giebt  H  mit  einem 
Stücfrfjen  fein  gefchnittener,  mit  Surfer  geftofjencr  Vanille  ju  ber 
Waffe.  JSefct  feuchtet  man  ba#  Söiäquitmehl  mit  Orangen«  Sölütljen« 
Gaffer,  mengt  ed  bamit  burch,  bid  e$  toefer,  aber  nid^t  (lümprig 
wirb,  fdpteibet  recht  fteifen  3ohanm$beeren-<&elee  ober  8irfchen- 
marmelabe  in  nu&grojje  ©tücfchen,  faljt  ein  ioentg  unb  lodert  ben 
Scfjaum  mit  bem  ©iSquitmehl  unter  bie  Stoffe.  9ton  füllt  man 
oiefe  löffelmeife  unb  mit  ber  SWarmelabe  öemiifcht  in  eine  mit 
$utter  beftrichene  unb  mit  9i$quitmehl  beftreute  gorm,  fefct  fie 
in  (ocfjenbeS  Söaffer,  lägt  ben  $ubbing  lVt  ©tunbe  (oa>en 
unb  rietet  gleich  an*  9ammt  man  eine  offene  ober  ^orjettan- 
form,  fo  mu6  auf  ben  2)ec(et  auch  etioaS  geuer  gelegt  werben. 
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9flan  feroirt  bicfcn  ^ubbing  marm  mit  Hargerüljrter  Srudjt* 
fauce,  ober  falt  mit  Sdjneemug,  roeld)e$  mit  $anifie'3uder  ge* 
nntr$t  ift. 

9fr.  60.    9tat>oleotf3'$itbbhig,  für  15  $erfonen. 

üftan  fodjt  1  ( Vs  Kg)  rotf)e  Karotten  in  3Rild)  meid),  gicgr 
biefe  rein  boöon  ob,  quetfd)t  nun  bie  Karotten  unb  reibt  fte  burdj 
ein  tofe$  Sieb.  $)ann  foc^t  man  8  ©ier  $art  unb  tagt  fie  falt 
merben,  reibt  bie  Dotter  auf  einer  iReibe  fein ,  rüljrt  200  Gr 
Butter  $u  (Schaum  unb  $u  bicfcr  125  Gr  Qudtx,  125  Gr  füge, 
abgemalte,  feingeftogene  SRanbcln,  8  GHbotter,  2  ganje  (her  unb 
bie  abgeriebene  Sdjale  einer  bittern  Drange,  nlfjrt  e$  lU  Stunbe, 
giebt  bann  375  Gr  Don  ben  burdjgeriebenen  Karotten,  ben  au$* 
gebrüdten  Saft  ber  Orange  nebft  etttiaS  Sat$  ba$u  unb  ruljrt  e£ 
nod>  lU  Stunbe  bamit,  nadjbem  man  guöor  bie  geriebenen  Dotter, 
etn>a$  geflogenen  (£arbamom,  feinen  (£aneel  unb  fo  oiel  fügen 
SRatym  ba^u  gegeben,  bog  e$  eine  fdjlanfe  Sftaffe  mirb.  gür 
15  $fß.  feine«  SBeigbrot  (Gröben)  toirb  bann,  nadfbem  bieSRinbe 
bauon  abgefctyält,  in  V4S0II  bide  ©Reiben  gefdmitten,  4  Ghbotter 
Hein  geflogen,  V2  Siter  füge  Sttild)  unb  ein  wenig  Saig  baju 
gegeben.  2Ran  legt  bie  SSeigbrotfdjeiben  auf  eine  Sdjüffcl,  giegt 
bie  (Siermüd)  barüber,  bog  fie  anjiefjen,  reibt  125  Gr  engl,  fiäfe, 
oermifdjt  iljn  mit  etroaS  Semmelmehl  unb  fef>rt  bie  ©rotfdjnitten 
bitf  barin  um.  9hm  läßt  man  200  Gr  SButter  in  einer  reinen 
$fannfud)eupfanne  eben  getb  merben,  legt  bie  Semmelfdjnittc  neben- 
einanber  fnncin,  batft  pe  auf  beiben  Seiten  eben  getb,  mie  «rme- 
ritter,  unb  fefct  fie  bann  auf  eine  ©Büffet  juni  «brüten.  81*. 
bann  fdjlagt  man  baä  SEBeige  ber  (£ter  ju  fteifem  Schaum,  oerbünnt 
bie  *ßubbingmaffe,  menn  fie  nod)  gu  fteif  fein  foCtte,  mit  etnm* 
fügem  föafmt,  lodert  ben  ©ierfdwum  unter,  befireia^t  eine  $orjeflan» 
form  mit  ©utter  unb  befrreut  fie  mit  Semmelmehl.  SRan  legt 
erft  einen  fmgerbid  Sßubbingmafje,  bann  eine  Sd)id)t  SBeigbrot« 
fdjnitte,  hierauf  toieber  SWaffe  hinein  unb  fäfjrt  fo  fort  bis  ©eibefc 
alle  ift.  Xann  fe|t  man  bie  Sorm  in  focfycnbeS  SBaffer,  giebt  auf 
ben  $edel  ber  Gaffcrottc  einige  ßoljlen,  lägt  ben  Sßubbütg  eine 
Stunbe  fodjen  unb  giebt  il)n  mit  einer  SRabeirafauce  jur  XafeL 

9ir.  61.   $errett*$itfebitta  al9  SJteljlfactfe* 

für  12  Sßerfonen. 

SKan  fefct  Inerju  1  fiiter  SRild)  ober  SRa$m  mit  125  Gr 
©utter  $unt  gfeuer;  bi$  biefeS  fodjt  txnnifdjt  man  200  Gr  engl. 
&äfe  mit  375  Gr  geriebenem  SBeigbrot,  föüttet  biefeä  in  ben 
io^enben  Äaljm  ober  Sttitd)  hinein  unb  lägt  biefe  Sflifdmng,  unter 
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fletem  führen,  fo  lange  auf  bcm  Seuer  fodjen,  bis  fie  abgefäf't 
in.  9hin  fdjtägt  man  4  (£icr  flein,  giebt  biefe  nad)  unb  nacfi  ju 
ber  noch  warmen  ßäfemaffe,  bic  man  bereits  Dorn  Seuer  genommen 
unb  &ur  Seite  geftellt  f)at,  um  fie  abfüllen  $u  laffen  unb  rührt 
fie  roährenbbem  noch  einige  Sftat  um.  3cfet  wirb  eine  Sorce  ge- 
malt, befteheno  auS:  125  Gr  ausgegräteten,  feingehaeften  ©ar- 
beiten, 6  hartgefochten,  geriebenen  (Sibottem,  64  Gr  SJutter,  60  Gr 
geriebenem  SBei&brot,  einem  rot)en  (£i,  geftofjener  9ftuSfatblüthe, 
gefto&enem  meinen  Pfeffer  unb  etmaS  HJcilch.  2ftan  macht  öon 
biefer  Sarce  Srittüren  unb  (Sierbälle,  bic  in  hellbrauner  Söutter 
eben  übergebraten  unb  jum  f&ttylen  äurücfgefefct  roerben.  9cun 
rührt  man  125  Gr  ©utter  $u  ©djaum,  ju  biefer  rührt  man  noch 
bie  CSibotter  oon  10  (£iern,  giebt  ferner  bie  abgeriebene  ©dmle 
einer  Drange  ober  Slpfelfinc  nebft  bem  ©aft  berfelben,  l/i  Xhee- 
löffei  öott  Sarrü,  l/i  geriebene  2JcuSfarnu6  fomie  ein  ©taS  9Jca- 
beira  baran,  unb  mifa^t  bieS  2töc«  ju  ber  abgefüllten  täfemaffe. 
Sefct  fcfjlägt  man  baS  SBrijje  öon  ben  10  ©iern  §u  ©dmum,  giebt 
etroaS  ju  ber  2Kaffe,  rührt  biefe  recht  berbe  burdj,  ftreut  nun 
60  Gr  ^armefanfäfe,  100  Gr  geriebene«  SBei&brot  fomie  ©al$ 
barauf,  giebt  ben  noch  übrigen  Gicrfrfjaum  baju  unb  rührt  bieS 
jufammen  gut  burd).  3n  einer  ^orjeöanform,  bie  aber  offen  fein 
inu&,  nrirb  erft  eine  ©chidjt  oon  Srittürcn  unb  CHerbätten,  bann 
eine  anbere  öon  ber  ßäfemäffe  gegeben,  unb  fo  abmechfetnb  fort« 
gefahren,  bis  alles  eingelegt  ift.  2)ie  Sorm,  bie  man  mit  Söutter« 
papier  bebeeft  f)öt,  nrirb  in  ein  ©cfäö,  baS  auf  freuer  ftef)t  unb 
in  melcfjem  fid)  fo  üiel  fochcnbeS  SEÖaffer  befinbet,  baS  baffelbe  bie 
Sorm  ^alb  bebetft,  gefefct.  $5aS  SSaffer  erhält  man  in  ftetem 
ftorficn  unb  giebt  mehrmals  fodjenbeS  narf).  Ter  $ubbing  ift  in 
l1/«  ©tunbe  gar,  atSbann  fippt  man  ihn  auf  bie  2Tnric^tfc^üffcl 
unb  feröirt  ilm  mit  einer  Dliöen»  oter  9Jcabeira«©auce. 

SRr.  62.    Itartoffef^ubbtttg,  für  8  ^erfonen.  . 

1  $  (V*  Kg)  % agS  $uöor  mit  ber  ©djale  gelochte  Kartoffeln 
werben  abgezogen  unb  feingerieben.  $)ann  fcfjlfigt  man  200  Gr 
frifdje  Söutter  $u  ©chaum,  rührt  fic  mit  180  Gr  geriebenem  ^udtx, 
8  CSHbottem,  2  ganzen  (Siern  unb  ber  abgeriebenen  ©dmle  einer 
Sirrone  gufammen,  bis  eS  gtatt  unb  eben  ift.  9cun  giebt  man 
bie  geriebenen  Kartoffeln,  lU  ßitcr  füge  SRild),  125  Gr  geriebenes 
SSeijjbrot,  ettoaS  feingefto&enen  (Saneel,  SRuSfatblüthe  unb  baS 
nötige  ©al$  ba$u,  rührt  eS  recht  gut  mit  einanber  burd),  fügt 
noch  125  Gr  gut  geroafdjcne  unb  oertefene  Sorinthen  unb  baS  $u 
©chaum  gefchtagene  9Bei&e  oon  8  (Eiern  baju,  fe^t  bie  SRaffc  in 
eine  gut  auSgeftrichene  ftorm,  lögt  fie  lVt  ©tunben  foehen  unb 
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ridjtet  ben  ^ubbing  an.  9ftan  ferüirt  Mju  mit  einer  ßitronen- 
ober  2leöfe(*8auce. 

9hr.  63.    SSiettet  ftarioffel'^tsbbtttg,  für  12  ^erfnnen. 

XagS  juöor  mit  ber  ©djale  gefodjte  Kartoffeln  »erben  ab« 
gefdjält  unb  mit  2  gro&en,  haib  gar  getonten  2Bur$eIn  gerieben. 
3)ann  fefct  man  250  Gr  Butter  in  einer  reinen  Safferotlc  $um 
Seuer,  ba&  fie  fodjt,  giebt  1  ( ll%  Kg)  geriebene  Kartoffeln  hinein, 
laßt  fie  barin  fdjroifoen  unb  bann  abfüllen.  9Jun  briiin  man 
6öGr  füge  unb  200  Gr  bittere  Sttanbefa  ab,  ftö&t  fie  fein,  reibt 
an  200  Gr  Qndtx  bte  ©djale  einer  Sitrone  ober  Slpfelfine  ab  unb 
ben  o ncf er  fein,  giebt  8  ©i Dotter,  4  gan^e  Gier  unb  bie  burdj« 
geriebenen  38ur$e(n  nebft  ben  Sttanbetn  hinein  unb  rüljrt  bte«3  lA 
©tunbe  redjt  ftarf  jufammen  burdj.  Jeftt  giebt  man  bie  abge« 
fügten  Kartoffeln,  V*  ßiter  fügen  9iar)m  ober  9Ktfd>,  2  <5tüd 
geftofje  äuderjttribäde,  50  Gr  redjt  feingefyadte  canbirte  Drangen« 
fatalen  ober  ebenfooiet  Sitronat,  etmaS  Sal$,  ßaneel  unb  ba3  $u 
©djaum  gefdjlagene  28ei&e  ber  8  Gier  ba^u,  giebt  bie  Üftaffe  in 
eine  gut  auägeftridjene  IHeif-  ober  SfteiSfudjenform,  batft  ben 
Tübbing  in  1  ©tunbc  gar,  nimmt  ben  SRetf  ab,  beftreut  itjn 
beim  Slnridjten  mit  §VL&tx,  glacirt  Ujn  mit  einer  glütjenben 
©Raufet  unb  giebt  benfetben  mit  einer  2Beinfd)uum«Sauce  jur 
Xafel 

ttr.  64.    Seichter  SDlattbef  *SPttbbittg,  für  12  ^erfonen. 

125  Gr  füge  unb  10  Gr  bittere  SHanbeln  toerben  abgerührt, 
mit  ctmaä  Attila)  oermifd)t  unb  fein  gefto&cn.  3)ann  reibt  man 
2  Kloben,  riüjrt  200  Gr  Butter  ju  Srfjaum,  giebt  200  Gr  gc 
riebeneu  3«tfer,  moran  bie  Sdjale  einer  Zitrone  abgerieben  ift, 
ba$u,  rütjrt  10  ©ibotter  unb  2  gauje  ©ier,  foroie  bie  geftofcenen 
^anbetn  ebenfalls  baju  unb  rüljrt  e3  glatt  unb  eben,  hierauf 
giebt  man  l/*  &ter  füfec  Sftild),  ba3  geriebene  SBei&brot,  ein  menig 
©alj,  etraa*  geriebene  3fluäfatnu&  unb  bei  Keinem  nodj  V*  fiiter 
9Hitct)  uaa>.  3efct  fd)lägt  man  baä  SBeifee  ber  10  <5ier  ju  fteifem 
Sdjaum,  lodert  ibn  unter  bie  äftaffe,  giebt  btefe  in  eine  gut  &u« 
bereitete  ^ubbingform,  fefct  ifm  in  fodjenbeä  SBaffer,  lagt  ben 
Tübbing  IV*  ©tunbe  fodjen,  rietet  an  unb  feroirt  üjn  mit 
(Sitronen«©reme  ober  mit  einer  (£itronen«Sauce. 

9h:.  65.  9tttft*$ubbtttft. 

itBon  SBaünuB-  ober  £afelnu6«Kernen  brüht  man  mit  fachen« 
Dem  SBaffer  bie  £aut  (od  unb  jiclit  fie  ab.  £amt  ftöfjt  man  bie 
Kerne  in  einem  l)öi$ernen  ober  fteinernen  Dörfer,  miegt  fie,  barmt 
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man  bie  richtige  Quantität,  250  Gr  erljätt,  reibt  250  Gr  SBeifc« 
brot,  rufjrt  200  Gr  Cutter  §u  ©djaum  unb  8  Gibotter,  2  ganje 
Gier  unb  200  Gr  geriebenen  Sudcx  ba$  i,  giebt  banu  bie  mit 
2JftId>  fetngefto&enen  pfiffe  unb,  wenn  man  biefeS  V*  ©tunbe  part 
mit  einanber  burdjgerüljrt,  bie  abgeriebene  ©ctyale  einer  (Zitrone, 
ettoaä  füge  Üfttfctj,  ein  wenig  ©alj,  feingeriebene  2Ru$(atnufj  unb 
fo  Diel  2Mdj  l>in$u,  bag  e$  eine  fdjlanfe  $ubbing»3ttaffe  wirb, 
darauf  fcfjlägt  man  baä  SSkige  ber  8  Gier  $u  fteifcm  ©djaum, 
lodert  ityn  unter  bie  SRaffe,  giebt  biefe  in  eine  gut  au$gcftrid)ene 
unb  auägeftreute  Sonn,  lägt  fte  1  ©tunbe  (odjen,  richtet  an  unb 
feroirt  ben  ^ubbing  mit  einer  ^imbeer«@auce  ober  mit  Greme. 

Str.  66.  fiaftattien^ßubfemg» 

2Han  nimmt  1  «  (Vi  Kg)  gute,  Dolle  8aftanien,  (erbt  fie 
ein,  legt  fte  mit  etwa*  ©al$  in  eine  Pfanne  unb  bratet  fte,  ober 
fod)t  fte,  bi«  fie  alle  aufgefprungen  unb  gar  finb.  3)ann  mad>t 
man  bie  ©djale  baoon,  jieljt  bie  braune  #aut  ab  unb  reibt  fie, 
toenn  fte  (alt  geworben  finb,  red)t  fein.  *Run  toiegt  man  100  Gr 
baoon  ab,  rityrt  fie  mit  100  Gr  3uder  unb  3  Gibottern  eine 
gute  Eiertelftunbe,  fölägt  ba3  SBeigc  Don  3  (Kern  ju  fteifem 
Sdjautn.  giebt  etwa*  fetngefto&cnen  Ganeel  baju,  ftögt  2  3uder' 
$n>iebad  fein,  rityrt  ben  ©djaum  nebft  bem  Qtvitbad  unter  bie 
#aftanienmaffe,  beftreidjt  ein  Sortenbled)  mit  SButter,  beftreut  e$ 
mit  Sftefjl,  formt  (leine  Jpäufdjt  n  Don  ber  2Rifd)ung,  ttrie  ftaftanien 
gro§,  barauf,  fefct  e3  |"d)nefl  in  ben  Dfen  unb  badt  fte  in  lU 
©tunbe  gar.  SRun  fdjlägt  man  200  Gr  Cutter  £u  ©djaum,  giebt 
8  Gibotter  unb  4  ganje  Gier,  250  Gr  geriebenen  3uder,  bie  ab« 
geriebene  ©djale  einer  Gitrone  ba$u  unb  nadjbcm  c*  V«  ©tunbe 
gerührt  ift,  nodj  250  Gr  geriebene  ftaftanien,  250  Gr  geriebene* 
SBeißbrot  unb  V«  ßiter  SRild)  nad),  fdjlägt  baä  SBei&e  Don  adjt 
Giern  ju  fteifem  ©djaum  unb  lodert  ifm  unter  bie  SDiaffe.  ©obann 
legt  man  einige  Saftattienbrötdjen  in  eine  jubereitete  $ubbtngform, 
mengt  bie  übrigen  unter  bie  9Raffe,  giebt  biefe  in  bie  Sorot,  tagt 
fie  ll/i  ©tunben  (odjen,  richtet  an  unb  feroirt  ben  $ubbing  mit 
einer  2Jtobeira«©auce.  SRan  (ann  ftatt  ber  gebadenen  ftaftanien 
auo)  ttleranbriennüffe  nehmen. 

Hr.  67.   @ett>dl)ttttd>er  3»e^l«^ubbiog  ober 

großer 

SRan  Dermifa^t  4  «  (2  Kg)  Sttefcl  mit  1  «  (Vi  Kg)  ge- 
Heftern  SRierenfett  unb  rfiljrt  e*  mit  3Rild)  unb  für  1 5  $fg.  ein- 
gemeintem  ©eft  $u  einem  biden  Xeig  an ;  bann  nimmt  man  einen 
Söffet  Doli  ©alj,  f$lägt  4  bi*  8  Gier  mit  125  Gr  Quätz  (lein, 
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rfifjrt  ed  mit  250  Gr  gemafdjenen  (Jorint^cn  ober  1  ®  (Vt  Kg) 
gereinigten  föofinen  nebft  ßitronenfd)ale,  ©aneel  unb  1  Söffet  oott 
Gorianber  unter  bie  üRaffe  unb  fdjlägt  ben  Xeig  gut  burdj,  bafc 
er  Olafen  befömmt.  (Soll  ber  «ßubbiug  in  einer  Rorm  gemalt 
»erben,  fo  muß  biefe  fo  groß  fein,  bog  nur  über  bie  #älfte  mit 
bem  Xeige  gefüllt  wirb,  weil  er  borin  aufgeben  mufj.  3n  biefem 
Salle  beftrcidjt  man  bie  Sorm  mit  ©utter,  beftreut  fie  mit  3*°ie- 
bad  unb  giebt  ben  Seig  ba^inein.  Soll  er  in  einem  Xudje  gc» 
madjt  werben,  fo  wirb  baffelbe  oon  faltbarem  Seinen  genommen. 
$ad  Sud*  wirb  juerft  mit  Reißern,  bann  mit  faltcm  SBaffer  aud* 
gerungen,  auf  eine  (Sdjüffel  gelegt,  mit  ©utter  ober  Sett  in  ber 
Sflittc  beftridjen  unb  mit  SJcebl  ober  3toie&ad  beftreut-,  bovinem 
giebt  man  bie  $ubbingmaffe  unb  binbet  erft  lofe  unb  bann  3  Singer 
breit  f)öf)er  fefter  $u.  Ser  große  ^ubbing  mufj  bann  eine  ©tunbe 
warm  gefteflt  werben,  bafj  er  im  Sudje  aufgebe;  barauf  legt  man 
einen  Setter  in  bad  fodjenbc  SBaffer  unb  giebt  ben  Tübbing  lu'n» 
ein,  gießt  fodjenbed  ©affer  nad)  unb  läßt  ifm  3  Stunben  fodjen. 
Sn  einen  $urd)fd)lag  gelegt,  binbet  man  bad  Sud)  Tod,  legt  bie 
5lnria)tfdjüffel  barauf  unb  tippt  if)n  aud  bem  Xudje.  Sftan  feröirt 
Ujn  mit  getroefnetem,  gefodjtem  Obft  mit  langer  feimiger  <5auce, 
ober  einer  anbem  5nid)t*6auce. 

(£3  !ann  aud)  altgebadened  Sßeifjbrot  ba$wifd)en  unb  fo  oiel 
5ftef)l  weniger  genommen  Werben,  Woburd)  ber  Seig  lofe  wirb. 
Sad  ©rot  muß  iebod)  gerieben  unb  mit  2Kel)l  gemengt  Werben. 

9fr.  68.  4>stmmct:s$itbbtttg. 

£>ie  abgefo^ten  Rümmer  werben  audgebrodjen,  bad  befte 
Sleifd)  in  feine  ©djeibdjen  unb  jierlicfte  6rütfd)en  gefdmitten;  bad 
lofe  nebft  bem  aud  ben  ©einen  gebrochenen,  fowie  bad  im  Stumpfe 
fifoenbe  üftildvSleild)  wirb  feingefjaeft  unb  mit  ber,  aud  ben  Skalen 
bereiteten  $ummer«©utter  (bie  gleicn  ber  Srebdbutter  mit  ©utter 
eingefäwifct  unb  mit  HRild)  audgefodjt  wirb)  jufammen  gerührt. 
$ie  rortjen  Skalen  werben  fein  gcfto&en  unb  $ur  ^ummerbutter 
benufct;  fjaben  bie  Rümmer  SRogen,  fo  fönnen  biefe  lnerju  Der- 
wenbet  werben,  ober  man  nimmt  einfad)  föebdbutter. 

gm  Uebrigen  öerfätjrt  man  wie  in  ooriger  Kummer  ange* 
geben  unb  fertirt  bie  au$  bort  genannte  6auce  babei  jur  Safcl. 

9er  69.  3ngtaer*$ttbbtisg» 

375  Gr  ©utter  wirb  flar  gefönt  unb  1  «  (7s  Kg)  gerie' 
bened  SSeijjbrot  barin  angefd)Wifct.    SRadjbem  man  1  Siter  ge' 
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fodjte  Sßildj  Beigegeben,  rityrt  man  ei  fo  lange  auf  bem  Seuer, 
bii  ei  öom  ©efäße  abläßt.  Än  250  Gr  Qudcx  reibt  man  bie 
Skalen  tum  1  $omeranje  unb  Zitrone  ab,  reibt  ben  Suder  fein, 
rüljrt  14  Gibotter  unb  4  ganje  Gier  baju,  bii  ber  äudex  auf« 
gelöfl  ift,  mifdjt  bann  bie  abgefilmte  9Äaffc  bei,  au&erbem  250  Gr 
canbirten  unb  in  Scheiben  gefdjnittenen  3ngtoer,  oon  bem  ber 
©aft  $ur  ^ubbingmaffe  gerührt  toirb,  unb  etwa«  ©alj,  rü^rt 
Slüei  mit  ettoai  geriebenem  Sngmer  gut  burdj,  mfir$t  mit  bem 
©aft  ber  *ßomeran$e,  lodert  bai  $u  fteifem  ©djaum  gefajtagene 
SBeifce  oon  10  @iem  barunter  unb  läfet  ben  Tübbing  in  einer 
gut  jubereiteten  Sorm  l1/*  ©tunben  gut  jugebedt  foa^en  unb 
richtet  an.    fßtan  giebt  ilm  mit  einer  2Betnfdjaum«©auce  jur  Safel. 

9fr.  70.   gletfrf)  ^ubbtttfl  t>on  *o&cm  ftalbfr  ober 

Cdtfentjacft,  für  8  $erfonen. 

$ie  Quantität  bei  ^ierju  erforberlidjen  geljadten  Öleifdjei, 
toeldjei  man  f)ier  beim  ©djladjter  fertig  faufen  fann,  beträgt  1  1fc 
(Vs  Kg),  mit  (Sinfdjlufj  bei  bajnufdjcn  31t  nefjmenben  185  Gr 
9tierenfettei  ober  aud)  185  Gr  fdjön  geräucherten  ©pedei.  SBiEl 
man  bai  £adt  fetbft  machen,  fo  nimmt  man  f$iere$  Steif dj. 
fdjneibet  ei  in  SBfirfel  (fottten  fidj  ©el)nen  barin  beftnben,  fo 
toerben  biefe  auigefdjabt),  fmdl  ei  fein,  giebt  bann  bai  9tterenfett 
ober  ben  ©ped  ba$u  unb  tyadt  ei  nodjmali  gut  burdjetnanber 
(ftelje  ben  betreffenben  Slrtifel).  9tun  roerben  1  bii  2  stöben  ge« 
rieben,  bie  SRinbe,  meldje  man  $uoor  abgefdmttten  Ijat,  mirb  10 
Minuten  $um  SBeidjen  in  SBaffer  gelegt,  alibann  roieber  Ijcraui» 
genommen,  au^gebrüdt  unb  ju  bem  Geriebenen  gegeben.  3eÖ* 
mattet  man  125  Gr  SButter  ^ettbraun,  fdjhrijjt  beliebig  audj  fein» 
gefdmittene  3roiebcln  barin  meid)  unb  läßt  fte  abfüllen;  ferner 
fdjlägt  man  2  ganje  Gier  unb  3  (Sibotter  Kein,  giebt  bie  abge- 
füllte SButter  baju  unb  oermifa^t  biefei  mit  bem  geljadten  Sleifdj. 
#ier$u  giebt  man  nun  bai  mit  Sttild)  angefeudjtete  SBeifjbrot, 
einen  gehäuften  ßöffel  00H  ©alj,  Vi  geriebene  HRuifatnuß,  ein 
toenig  gefto&enen  weißen  Pfeffer,  trodene,  puloeriftrte  ^pfelfinen« 
ober  <£itronen.©djale,  feinen  Dragon,  ober  na$  ^Belieben  ge- 
trodneten,  feingeriebenen  Stfumian  nebft  einem  ©lafe  SBein,  unb 
rüljrt  ober  flößt  bie  9Kaffe  berbe  burd).  2Ran  Ijat  aber  rooljl  ju 
beobadjten,  baß  bie  3Raffe  tfjre  richtige  (£onftftenj  ijat,  benn  ln'erju 
muß  biefelbe  etmai  fdjlanfer  ali  $u  flögen  fein;  ift  fie  biefei 
nidjt,  fo  madjt  man  fte  burdj  fn'n$urül)ren  oon  9Jttld)  $u  richtiger 
^ubbingi»garce,  unb  giebt  nodj  ju  berfelben  ben  ©djaum  oon  3 
Giern.  ®ic  2Raffe  toirb  alibann  in  eine  mit  Butter  beftridjene 
unb  mit  ©emmelme^l  ober  gefto&enem  3roiebad  beftreute  gorm 
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gegeben.  $er  ^ubbing  erforbert  jum  ©arbatfen  in  einer  $ecfel- 
form  l1/*,  in  einer  offenen  ^orjeHonform  l1/*  unb  in  einer 
Sfteifform  mieberum  nur  l1/*  ©tunbe;  bie  erftgenannte  ftorm  roirb 
in  ein  ®efä&  mit  SBaffer  gefegt  unb  in  ben  Ofen  gcftellt.  2Han 
richtet  nad)  ©erlauf  biefer  Qtxt  ben  Tübbing  auf  einer  ©cbüffel 
an  unb  giebt  üjn  mit  einer  Sapern»,  ^erttauQ^»  ober  Zitronen* 
©auce  $ur  Xafel. 

NB.  SJlan  fonn  aud)  ben  Sßubbing  oon  $ammcl-,  ©djmeine- 
ober  SBilbfleifdj,  toetdje«  man  gefjadt  fotoie  mit  ben  nötigen  ^vett* 
tr)eilert  unb  fonftigen  3u^öten  oerfefjen  fjat,  bereiten  unb  at« 
roarme  ©petfe  jur  Xafel  geben. 

9k.  71.    ftifcfj^ubbina  tton  rohen  gtfdjem 

£icr$u  nimmt  man  am  liebften  einen  lebenbigen  .fredjt  ober 
eine  ©anbarte  oon  3A  Kg  ©d)toere.  ©efd)lad)tet,  aufgenommen 
(Seber  unb  Wild)  mirb  aufbema^rt),  fobann  gemafdjen  unb  abge« 
trodnet,  wirb  bie  £aut  jurüdgefdjoben  unb  ba«  Steife^  öorfictjtig 
oon  ben  ©röten  gehabt,  bamit  ja  feine  3^TM"d)encjrätcn  in  ba« 
gehabte  Sleifdj  lommen.  hierbei  f)at  man  toof)l  $u  bemerlen, 
bafj  ba«  ©rett,  morauf  man  ben  Sifct)  jum  $lu«fdmben  legt,  redjt 
fauber  unb  ba«  Keffer  hierbei,  nrie  aud>  beim  Warfen,  recr^t  fcr)ön 
blanf  fein  mufj,  ba  fonft  bae  ®efd)abte  leicht  blau  toirb.  SRan 
Imdt  nun  ba«  gefd)abte  SIetfd)  mit  125  Gr  gehabtem  ©ped  rcdjt 
fein,  fe(t  bann  nadj  SertyUtniB,  au  1  «  (Vi  Kg)  Staadt  ge- 
regnet, 125  Gr  ©utter  jum  geuer,  fäflttet,  wenn  fte  fod&t,  100  Gr 
in  retft  feine  SBürfel  gefdmittenen,  geräudjerten  ©ped  hinein,  tagt 
ifm  im  fteten  Stühren  eben  anfdjtoifcen,  giebt  bie«  auf  250  Gr  ge- 
riebene« SBei&brot  unb  nüföt  biefe«  mit  ettoa«  fflafyn  tüchtig 
burdj.  SWan  giebt  auef)  nod>  Vi  geriebene  Girronenfdjale,  ettoa« 
geftoßene  3Hu«fatblütlje  unb  ein  wenig  3ngtoer  baju.  9hm  toirb 
oon  bem  Stfd)  bie  ßeber  fomie  ettoa  oodmnbener  SRUdjer  fein  ge- 
fdmitten,  in  ber  oben  benannten  ©utter  unb  ©ped  mit  angcfdnoifct 
unb  $u  bem  ©rot  gegeben.  3e&t  f djlägt  man  ba«  SBcifee  oon  4 
(Eiern  Hein,  giebt  ben  3ifd$adt  ba$u,  rütjrt  ober  flögt  e«,  rväh> 
renb  man  bei  Kleinem  ettoa«  SRaljm  jugiebt,  fo  baß  e«  eine  ge» 
fdmteibige  SRaffe  toirb,  faljt  e«  ridjtig  unb  oermif$t  e«  orbentlid) 
mit  bem  ^in^ugugebenben  ©rot  fammt  ben  Sngrebienjen  fomie 
einem  ©Iafe  SBeifjtoein,  unb  lodert  ben  fteifen  ©djaum  oon  ac§t 
geflogenen  (£iern  unter  bie  üftaffe.  Xiefe  giebt  man  in  eine 
^orftettanform,  bie  mit  Butter  gut  au«gcfrridjen  unb  mit  fein  ge- 
flogenem 3roiebacf  ober  ©emmetme^I  beftreut  fein  muß.  Heber  bie 
9Raffc  in  ber  Sorm  bedt  man  ein  ©rüd  ©utter»$apier,  fe|t  biefe 
in  foc^eube«  SGöaffer,  toeldje«  ftd>  in  einem  @efä&e  auf  bem  geuer 
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bcfinbet  unb  rooöon  fo  f)inreid?enb  oorfjanben  fein  muß,  baß  bie 
Sonn  erroaS  Aber  bie  $ätfte  bcfpütt  rotrb.  9Kan  giebt  oben  auf 
ben  $etfe(  nodj  einige  ®of)len  nnb  füllt  ju  öfteren  SRalen  fodpenbeS 
Gaffer  nadj,  fobalb  baffelbe  in  bent  ©efäße  üerbampft.  3J?an 
laßt  ben  Tübbing  IV*  ©tunbe  fortmäljrenb  lochen,  Ixppt  tfm 
(ber  jebod)  fc^ön  lofe  unb  $od)  fein  muß)  auf  bie  2Inrid)ifd)üffeI 
unb  fertrirt  Ujn  mit  einer  Zitronen«  ober  ©arbeffeu'Sauce  jur  Xafcl. 

Kr.  72.   ftleifd^ubbittfl,  »Ott  Ueberbtetbfeltt  »Ott 
ßefodjtem  ober  gebratenem  Jylctfd). 

$a$  Sleifdj,  tüetc^e^  mon^ierju  nimmt,  mirb  fauber  abge« 
pu$t,  bie  ßnod)en  barauS  entfernt,  redjt  fein  gefdmitten  unb  mit 
fein  gefdmittenem  fjett  oon  geföntem  Sfcifa)  ober  töroten  gut 
burdjgefjacft.  9Kan  !ann  aud)  beliebig  feingefdjnittene  Smiebeln 
in  ©utter  ober  Sett  fdjroifcen,  mifdjt  biefe  bann  nod)  fjetß  ju  bem 
fein  getieften  gleifdj  unb  ftreut  richtig  ©afy  nebft  ©efoürje,  at«: 
geriebene  SHuSfatnuß,  geftoßene  Keifen,  Pfeffer,  X^tmion  ober 
Sorianber  ba$ttrif(f|en.  üflan  nimmt  im  $8erb,ältniß  ju  1 9  (Vi  Kg) 
Sleifd)  375  Gr  alte«  geriebene«  ober  in  SSaffer  aufgeweichtes  unb 
auSgebrütfte*  SBeißbrot.  $a$  SBeißbrot  rü^rt  man  mit  2Kildj 
eben,  giebt  e*  ju  ber  Sleifdjmaffe,  fdjtägt  nod)  4  (Sicr  Kein,  giebt 
biefe  baju  unb  rüljrt  ade«  redjt  berb  burdj.  3ft  bie  9Kaffe  nod> 
nietyt  fd>(anf  genug,  fo  nurb  ettoa«  SRtfd)  nachgegeben.  ©0  an* 
gerührt,  ober  ja  nic^t  ju  meidj,  fann  man  biefe  Sflaffe  aud>  ju 
gricanbellen  benufcen,  bie  au«  gleidjem  Xeige  geroßt  unb  bann 
gebraten  »erben,  ober  man  fann  biefelbe  auet)  ju  ©ouletteu  Der* 
menben.  $iefe  SWaffe  giebt  man  in  eine  gut  jubereitete  gorm, 
läßt  fte  eine  ©tunbe  foeften  ober  baden,  ftppt  ben  Sßubbing  au« 
ber  gönn,  richtet  an  unb  giebt  it)n  mit  (Sapem*  ober  Jßerllaud)» 
©auce  babei  gu  Xifd>e. 


B.  Äalte  Sßubbtn^  nnb  tompattt  <£reme$. 

Kr.  1.  ftalter  2tf)aum^ubbttta> 

60  Gr  füße  unb  10  Gr  bittere  Sftanbeln  roerben  gebrüht, 
abgefdjält  unb  feingeftoßen.  Hußerbem  fct)neibet  man  Vi  Stange 
SBanifle  in  Heine  ©rüde,  quetfct)t  12  ©djoten  Sarbamom  mit  ber 
©d>ale,  giebt  1  Stüd  Paneel  unb  bie  bünne  abgefcr)älte  Schale 
einer  redjt  reifen  Zitrone  baju,  rüfjrt  e*  jufammen  unb  giebt  e* 
in  einen  Xopf  mit  Vi  ßiter  füßer,  friföer  Seilet).    SBenn  man 
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tiefen  mit  Rapier  jugebunben  unb  einen  Xedcl  barauf  gegeben, 
fefrt  man  if)n  ju  gelinbem  geuer  unb  laßt  bie  ©emürje  1  ©tunbe 
au«jiehen.  $ann  fefrt  man  lVi  fiiter  Wlity  jum  geuer,  giebt 
200  Gr  Sucfer  barin  unb  läßt  e«  fochenb  werben,  rührt  125  Gr 
©tärfe-  unb  125  Gr  Kartoffelmehl  mit  etwa«  f alter  SHilch  eben 
unb  giebt  burdj  ein  (Sieb  ben  Slbfub  oon  bem  ®emürj  baju.  9iun 
trennt  man  öon  12  ©iern  ba«  SBeiße  ab,  fdjlägt  c«  $u  ftetfem 
©cf>aum,  rührt,  wenn  bie  2JUlch  focht,  fdmeH  ba«  angerührte  2Rehl 
baju  unb  lägt  eS  unter  beftänbigem  Stühren  auffegen,  giebt  unter 
ftarfem  (Silagen  ben  föerföaum  baju,  fe|t  e«  wieber  *um  Breuer 
unb  fdjlägt  e«  bi«  e«  eben  bor'm  Kochen  ift.  hierauf  hflt  man 
eine  mit  SBaffer  bene$te  ober  mit  SJcanbetöl  au«geftrichene  Sonn 
in  ©ereitfdjaft  unb  beftreut  fte  mit  3U^«  $\*bt  bie  ^ßubbtngmaffe 
hinein  unb  ftellt  bie  gorm  jum  Sfbfüfylen  entWeber  in  falte« 
SBaffer  ober  auf  ©i«.  3u  °en  jurüdgelaffenen  12  ©ibottern  giebt 
man  125  Gr  Qudtt,  woran  bie  ©dwle  einer  ^Iben  Zitrone  ab' 
gerieben  ift,  rührt  e«  fo  lange,  bi«  ber  ftudtx  aufgelöft,  gießt  7« 
fiiter  Wlild)  ba^u  unb  rührt  e«  gut  bamit  burdj.  5Run  giebt  man 
e«  in  eine  mit  Oel  beftrichene  ©alatiere,  fefct  biefe,  mit  einem 
Werfet  oerfehen,  in  fodjenbe«  Gaffer  unb  lägt  e«  langfam  fochen, 
bis  e£  fteif  aber  nicht  l)art  ift.  darauf  ftellt  man  bie  Salariere 
in  falte«  SBaffer  ju  bem  ^ßubbing.  SBiQ  man  ben  Sßubbing  an* 
rieten,  fo  löft  man  it)n  oorfichtig  oon  ben  Seiten  ber  gorm, 
ftülpt  Um  beljutfam  auf  eine  paffenbe  ©djüffel,  baß  er  nicht  plafot, 
unb  legt  fleine,  mit  einem  ftlbernen  Söffel  au«geftochcne,  egale 
$äufchen  oon  bem  <£ibotter*(£reme  abmechfelnb  mit  einem  Xbee- 
löffei  oott  grudjtgclee  runb  fyexum  unb  öerjiert  ben  Tübbing  oben* 
auf  mit  einem  ©terne  bauon. 

9er.  2.   haltet  3Rattbel*$nbbina» 

250  Gr  füge  unb  12  bittere  SWanbeln  werben  abgebrüht, 
abgefdjält,  geroaf d>en,  auf  ein  reine«  Xuch  $um  Slbtrocfncn  gelegt 
unb  bann  recht  fauber  unb  fein  geftoßen  ober  gerieben,  darauf 
fefct  man  1  Siter  frifche,  fuße  3)ftlch  jum  geuer,  giebt  ein  ©tücf* 
djen  (£aneel,  200  Gr  3utfer,  moran  bie  ©djale  einer  (Zitrone  ab* 
gerieben  ift,  unb  bie  geftoßenen  SDtanbeln  hinein.  9lun  rührt  man 
125  Gr  Kartoffelmehl  mit  etwa«  f alter  2ttilch  eben,  faljt  ein 
wenig,  giebt  biefe«,  wenn  bie  Üttanbelmild)  furj  öor'm  Kochen  ift, 
hinju  unb  rührt  e«  fdmell  auf  bem  geuer  um,  bi«  e«  burdjgefodjt 
unb  flar  ift.  ©obann  fdjlägt  man  ba«  SBeiße  oon  6  (Kern  $u 
fteifem  ©djaum,  nimmt  bie  TOaffc  bom  geuer,  mtfdjt  ben  ©dmum 
barunter,  rührt  fte  auf  bem  geuer  noch  einige  9Ktnutcn  recht 
gut  burch,  giebt  fte  bann  in  eine  mit  foltern  SBaffer  naß 
gemachte  ^orjettanform,  ftreicht  fte  eben  unb  läßt  ben  $ub* 
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"bing  iait  werben.  93eim  Hnridjten  giebt  man  eine  SSaniüe- 
Sauet  babei. 

sJcr.  3.  Wlanbtüabt  ober  ®iciorta*?Pitbbtsta. 

1  «  (Vi  Kg)  füge  unb  10  Gr  bittere  ©tanbeln  »erben  ab- 
gebrüht,  abgefdjält,  gctuafd&en,  auf  ein  reines  lud)  5 um  &btro<fnen 
gelegt,  recf)t  fein  geftogen  unb  mit  etroa*  Qudtx  öermifdjt.  sBäb- 
renb  beffen  !jat  man  eine  etngeferbte  ©tange  SBanifle  in  Vi  fiiter 
fügen  SRafjm  eine  Stunbe  am  3feuer  aufyieljen  laffen,  fejjt  1  ßiter 
fügen  SRa^m  jum  Seuer,  rüljrt  bie  geflogenen  SRanbeht  unb  ben 
ftafrnt  mit  ber  $aniüe  baju  unb  lagt  es  langfam  bis  oor'8  Soeben 
fommen.  hierauf  brütft  man  e$  ftarl  burdj  ein  ®icb  unb  in  eine 
Gafferotie  rein  au3,  bamit  bie  2ftanbeln  ganj  troefen  »erben,  giebt 
$u  250  Gr  geriebenen  Qudex  8  ganje  (Sier  unb  8  <£imeig,  fdjtägt 
e3  fo  lange  mit  ber  föutfje,  bis  (Sier  unb  3u<fer  aufgelöft  finb, 
frreidjt  e*  buref*  ein  Sieb  $u  ber  9Ranbelmila)  unb  fa^lägt  e3  gut 
mit  einanber  burdj.  9hm  giebt  man  bie  2Raffe  in  eine  runbe 
gereifte  ^orjeuanform,  bie  man  mit  SKanbelöl  au$geftridjen  unb 
mit  fein  gefdjnittenen  ^iftajien  unb  feinem  3uder  beftreut  $at, 
fefct  biefe  in  einer  meiten  ©afferolle  ober  Sortenpfanne  in  fo  biel 
lodjenbeS  Baffer,  bag  fte  bi8  pst  £älfte  baoon  bebedt  ift  unb 
lagt  fie  (angfam,  mit  einigen  #of)ten  auf  bem  3)edet,  ungefähr 
eine  ©tunbe  fodjen.  3ft  bie  2ttaffe  gegattert,  fo  nimmt  man  ben 
Tübbing  öom  Seuer,  lägt  if)n  abfüllen,  fteflt  Um  bi$  $um  @e« 
braua)  falt  unb  fippt  iljn  au«  ber  gorm.  $ann  mifdjt  man  $u 
t>en  8  jurüdgetaffenen  (Sibottern  125  Gr  3ucfer,  rüljrt  e8  fo  lange, 
bis  ber  3ucfer  aufgelöft  ift  unb  giebt  V*  Sitcr  mit  Qudtx  einge» 
matten  ^imbecr«  ober  ßirfdjenfaft  baju.  9Zun  ftreidjt  man  eine 
fletne  ©atati&re  mit  ftarer  ©utter  au«,  giebt  bie  mit  grudjtfaft 
öermifdjten  (Sibotter  hinein,  fcfct  bie  Sorm  in  fodjenbeS  SBaffer 
unb  lägt  e£  fo  lange  f orfjcn,  bis  e$  fteif,  aber  nidjt  fyaxt  ift.  Sejjt 
nimmt  man  e$  tjerauä  unb  fe|t  e$  jum  3Xbf üt)teit  ju  bem  $ub« 
t)ing.  fturj  oor  bem  Stnridjten  bereitet  man  ©ajneemug  auf  fol» 
genbe  SSeife:  SJlan  nimmt  eine  ©outeiüe  ober  SA  ßiter  redjt 
guten  fügen  SRafmt,  roorunter  feine  W\ld)  fein  barf,  giegt  i§n  mit 
2  ßöffeln  Poll  Sßfirfid)»  ober  Orangenblüt^SEBaffer  in  eine  länglidje 
Xerrine,  fdjlägt  i§n  mit  einer  faubern  #ol$rutfje  in  egalen  feften 
3ügen  an  einer  ©eite  Ijin  unb  Ijer,  bid  fidj  ein  fefter  ©djaum 
bilbet,  ben  man,  fo  oft  er  fidj  anfe&t,  jcbeS  üflal  mit  einem 
filbemen  Söffet  abnimmt  unb  iljn  auf  ein  umgefef)rte3,  auf  eine 
<5d)üffet  geftellte«  ©ieb  legt.  SRadjbem  man  ben  ttafjm,  audj  ben 
"burd)  ba3  Sieb  auf  bie  ©djüffel  getropften,  oft  mieber  $u  bem 
Sa^tagra^m  gegoffen  unb  5U  feftem  @ä)aum  gefajtagen  ^at,  Oer- 
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mtfdjt  man  ihn  mit  einigen  löffeln  Doli  geriebenem  Qndcx  unb 
etwa«  fein  geftogener  SaniHc.  3ft  ber  ^ubbing  angerichtet,  fo 
fticfjt  man  mit  einem  bunten  9tu«ftcd)er  ober  einer  gereiften  SHufdjel 
Keine  SBlöttcr)ett  Don  bem  §imbeer«  ober  ßirfchenfäfe  au«  unb  legt 
biefe  abtoechfelnb  mit  au«gefteinten  unb  in  Qudtt  eingemachten 
TOra  bellen  ober  jpantfdicn  Pflaumen  um  ben  ^ubbiug  herum. 
$8on  bem  ©dmeemug  madjt  man  eine  ^ßaramibe  auf  ben  ^ubbina,, 
ftreicht  fie  eben,  formt  oon  einem  jurücfgelaffencn  Söffe!  Doli 
©dmeemug  eine  ftrone  ober  einen  föranj  unb  fefct  fie  oben  auf 
bie  Sßhramibe.  $rone  ober  Stanj  loerben  mit  Sölättcrjen  oon  $ifta« 
jien  unb  flarem  Duitten«©etee  aufge^iert  unb  jtoar  auf  einem 
runben  ©tücfchen  ©acf-Dblate.  3^t  giebt  man  ben  ^ubotng,  in 
Angegebener  SBeife  oergiert,  $ur  Xafel. 

9cr.  4.   kalter  ©attt«e^nb&ttia. 

9Ran  fefct  1  ßiter  füge,  frifcf)e  Wild)  $um  geucr,  giebt 
barin  Vi  ©tange  flcingefchnittene  Sanitte  nebft  einem  Stütfdjen 
ßaneel,  beeft  e«  mit  einem  $ecfel  gu  unb  läßt  e«  bei  gelinber 
Sßärme  au«jiehcn.  Sllebann  fefct  man  125  Gr  frifaje  Söutter  jum 
geuer,  giebt,  fobalb  biefe  focht,  125  Gr  feine«  Wltffi  f)in$u  unb 
lägt  e«  gufammen  unter  ftetem  führen  frau*  fd)ttri$en.  SBäfjrcnb 
beffen  f)at  man  bie  $BaniHe'9tttfd)  anfodjcu  laffen,  bie  SBanille 
herausgenommen  unb  rührt  nun  bie  SJcilaj  nach  un0  nach  ju  bem 
gefchroi(jten  Wlcty,  rpetcr)cö  jufammen  unter  forttoährenbem  führen 
in'«  lochen  gebracht  wirb.  SSBettn  e«  bann  ein  flarer  33rei  ijt, 
nimmt  man  e«  Dom  geuer.  darnach  fdjlägt  man  8  (Sibotter  unb 
4  gan$e  (£ier  mit  200  Gr  f eingebogenem  Qudct  gang  bief  unb 
fchaumig  unb  mifcht  biefe«  mit  ber  oben  genannten,  burcr)  Stühren 
abgefühlten  SJcaffe  gut  gufammen;  roorauf  man  ba«  SBeige  ber  8 
(£ier  ju  ©chaum  fernlägt  unb  biefe«  mit  ettoa«  <2atj  baju  mengt, 
hierauf  giebt  man  bie  Sftaffe  in  eine  mit  flarer  Butter  bestrichene 
unb  mit  feingeftogenem  Qudtt  nebft  ettoa«  (Semmelmehl  beftreute 
gorm  Don  sporjeflan,  fefct  biefe  in  fochenbe«  SBaffer,  legt  bann 
einen  Decfel  barauf,  welchen  man  mit  Pohlen  belegt,  unb  lägt  efr 
l1/»  ©tunbe  fochen.  $ie  gorm  nrirb  bann  in  falte«  SBaffer  ge- 
ftellt,  bamit  ber  ^ubbing  falt  mirb  unb  furj  Dor  bem  Anrichten 
au«  ber  gorm  gefippt  merben  fann.  97cit  einer  flaren  JHrfch-  ober 
föothroein.eauce  babei  wirb  ber  ^ubbing  §ur  Xafel  gegeben. 

9er.  5.   Kalter  &anttte*$itbbiitg  mit  SSctfcbrot. 

Xicfer  $ubbing  roirb  faft  ebeufo  jubereitet,  hne  ber  Dorige, 
nur  bog  anftatt  be«  3Jcehle«  200  Gr  SSeigbrot  in  125  Gr  »utter 
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gefötpifct  nrirb  unb  man  ben  tßubbing  mit  einer  Himbeeren-  ober 
fRotl)toein.6auce  $ur  Xafel  fliebt. 

ftr.  6.   ©o^erifd)c  C<remc  mit  $imfceerett. 

(Fromage  Bavarois  aux  framboises.) 

©in  Siter  reife  Himbeeren  werben,  nad>bem  fte  rein  oertefen 
ftnb,  burefj  ein  feine«  #aarficb  geftridjen,  bann  in  einer  ^orjeöan- 
fdjüffel  mit  250  Gr  geflogenem  3uder  unb  30  Gr  aufgetdfte  ©e- 
lanrine  untermengt,  ©obann  wirb  ber  au«  1  ßiter  ju  ©dmee 
geflogene  ©djlagrafrat  (»enn  bie  anbere  Stoffe  anfängt  ftd)  leicht 
au  öerbiefen)  leidet  barunter  gerüfjrt,  fogteid)  in  eine  leicht  mit 
SÄanbelöI  au«geftridjene  Sremeform  gefüllt  ;unb  bi«  §um  ©ebraudje 
auf  <£i«  gepellt. 

<Rr.  7.  »atjertfdje  <£reme  mit  3of)amtt3f>ee*em 
(Fromage  Bavarois  aux  grosseilles.) 

9*r.  8.   Sa^etifdje  <£reme  mit  @rbbee?em 

(Fromage  Bavarois  aux  fraises.) 

$>iefe  (Jreme  madjt  man  auf  biefclbe  SEBeife  roie  bie  Greine 
mit  Himbeeren,  man  brauäjt  fyerju  auaj  leine  Saucen  ju  geben, 
fonbern  feroirt  ftc  ofme  biefe. 

9fr.  9.   Malte  S*ttif(e*9Ref)lfrrift  mit  9tci3'@r6mt, 

für  12  ^ßerfonen. 

$ier$u  nimmt  man  250  Gr  geroaf ebenen  unb  blandjirten 
SRei«,  fefct  Um  mit  1  ßiter  füger  3flildj  unb  1  (Stange  eingeferbter 
Vanille  in  einem  irbenen  ©efäge  $um  geuer,  fcfct  biefe«  Ötefäg, 
fobalb  ber  9iei«  fodjt,  in  ein  anbere«  mit  fodjenbem  Söaficr,  roorin 
man  ü)n  V«  ©tunbe  ^ugebeeft  fodjen  lägt,  nimmt  i§n  ab  unb 
giebt  il)n  auf  eine  Sdjüffel  junt  ^Mütjlcit.  ^amac^  fc^t  man  1/s 
Siter  9Jhla)  mit  ber  in  bem  föei«  getnefenen  Saniöe  auf«  geuer 
unb  giegt  biefetbe,  wenn  ftc  foa)t,  burd>  ein  ©ieb  in  eine  Gaffe- 
rolle,  bamit  fie  abfüllt.  SBäfpenb  beffen  rü$rt  man  8  föbotter 
unb  4  ganje  ©er  nebft  250  Gr  ßuefer  eben,  1  Teelöffel  Doli 
Äartoffelme$I  mit  falter  2Ril<$  baju  unb  giebt  nun  SBetbeS  mit 
62  Gr  geflogenen  fügen  SRanbetn  $u  ber  JBamfle.ERitd),  fefrt  biefe« 
jufammen  auf  gelinbe«  geuer  unb  lägt  e«,  unter  beftänbigem 
SRüfjren,  anlocken,  toonad)  man  e«  oom  geuer  nimmt  unb  fort« 
u>ä$renb  umrührt,  bamit  e«  abfüllt.  SBenn  e«  abgefüllt  tft, 
mifdjt  man  60  Gr  Suder,  60  Gr  feingefdjnittenc  canbirte  Drangen- 
föalen  nebft  ettoa«  ©alj  unb  ben  abgefüllten  föei«  ba$u,  fajlägt 
bann  ba«  SBeige  öon  8  Giern  ju  Schaum,  giebt  biefen  ebenfafl* 


Digitized  by 


516 


"baju  unb  rührt  nun  Äffe«  nochmals  gut  burcheinanber.  hierauf 
wirb  eine  $orjeuanform  mit  ©utter  auSgeftridjen,  mit  geriebenen 
Sflanbeln  unb  £ucter  bejrreut  unb  bie  2Raffe  in  biefetbe  hineinge« 
füllt;  Wonact)  man  bie  Sorm  in  eine,  mit  fod)enbcm  SBaffcr  Der« 
feljene  Xortenpfanne  fegt  unb  1  ©tunbe  langfam  lochen  lögt,  ©o« 
bann  nimmt  man  bie  Sonn  triebet  $erau&,  fegt  biefelbe  in  falte« 
SBaffer,  bamit  ber  $ubbing  falt  wirb,  richtet  an  unb  giebt  eine 
S3tf$of'6auce  babei  ju  $ifd). 

<Rr.  10.  Salter  ®attiae*9ietd*$isbfetttg. 

2Kan  fegt  250  Gr  gut  abgerührten  unb  gewafchenen  töei« 
nebft  V»  ßiter  SBaffer  unb  1  ©tücf  ©utter  in  einem  irbenen  £opf 
$um  geuer  unb  bringt  ii)n  langfam  in'«  ^odjen;  wenn  berfelbe 
fod)t,  gtegt  man  1  ßiter  mit  V«  ©chote  eingekerbter  Vanille  ge« 
föchte  Sflilch  baju,  fegt  ilm  bann  in  fochenbe«  Söaffer  unb  tä§t 
it)n  jugebedt  nod)  1  ©tunbe  fodjen;  jebodj  mujj  man  nach  Ver- 
lauf einer  falben  ©tunbe  ben  SRei«  mit  etwa«  ©alj  beftreuen  unb 
ihn  ein  wenig  umrühren.  3(n  250  Gr  Qnätt  reibt  man  bie  ©djate 
einer  Zitrone  ab,  flögt  Dasjenige,  wa«  noch  etwa  nachbleibt,  fein, 
rührt  Söeibe«  mit  12  (Eibottern  unb  2  ganzen  (Stern  nebft  22  ab- 
gebrühten unb  fetngeftoßenen  bitteren  SWanbeln  gut  burch,  fo  bafj 
ber  &udtt  aufgelöft  unb  ba«  ©an$e  $u  einem  flaren  ©eint  ge- 
worben ift.  3efrt  wirb  Vs  ßiter  9Kilch  mit  ber  au«  bem  9fei* 
genommenen  Samffe  gefocht,  ber  öierfeim  baju  gegeben  unb  bie 
(SafferoOe  auf«  3euer  gefegt.  SRan  fajlfigt  nun  mit  einer  fltoithe 
Me«  fo  lange  gut  burch,  bi«  e«  oor  bem  Äochen  ift,  nimmt  e« 
bann  öom  3feuer,  fdjlägt  ba«  Steige  Don  12  (Stern  $u  einem  fefken 
©cbaum  unb  rührt  biefen,  mit  3urücfbehaltung  ber  £älfte  be$« 
fetben,  baju,  worauf  man  e«  $um  2(brühlen  hinfegt.  «Rachbcm 
man  nun  auch  noch  in  einem  Olafe  SBein  mit  etwa«  3ucfer  30  Gr 
feingefchnittene  Orangenfchalen  unb  60  Gr  feingefchnittene  ©uccabe 
gefönt  ha*  unD  Dcr  abgefühlt  ift,  giebt  man  $5eibe«  nebft 
bem  übrigen  &ierfa)aum  $u  bem  föei«  unb  rührt  bie«  Sltle«  noch* 
mal«  gut  burcheinanber.  2Ran  füllt  barauf  bie  SWaffe  in  eine, 
mit  flarer  ©utter  au«geftrid)ene  unb  mit  3ucfer  beftreute  ^orjeffan- 
form,  fegt  biefe  in  ein  ®efäfj  mit  fochenbem  58affer,  beeft  einen 
3)ecfel,  welchen  man  mit  Pohlen  belegt,  barüber  unb  lägt  l1/« 
©tunbe  langfam  fochen.  $)ann  ftefft  man  bie  Sorm  jum  $bfühlen 
in  falte«  SBaffer,  tippt  ben  Tübbing,  wenn  er  falt  ift,  auf  eine 
©chüffel  unb  giebt  eine  ©aniffe^ahm«©auce  babei  jur  Xafel. 

9er.  11.  «alter  <£ttroitett«$itbfetttg  t>on  Heid. 

G«  Wirb  1  ß  (Vi  Kg)  oom  beften  «ei«  abgebrüht,  ge- 
Waffen,  mit  21/«  ßiter  SBaffer  auf«  geuer  gefegt  unb  langfam 
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in«  froren  gebracht ;  barauf  fcfjäumt  man  benfelben  ab,  giebt 
145  Gr  frifdfe  Butter  bar  an  unb  tagt  ifm,  toof)l  äugebedt,  lang« 
fam  fodjen.  SBä^renb  beffen  reibt  man  auf  375  Gr  ßofet  bie 
Sdjalen  Don  4  zitronen  ab,  brüeft  ben  Saft  b  er  f  et  ben  burd)  ein. 
Sieb  in  ein  ®efäß,  fdjtägt  ben  3uder  in  Heine  ©rüde  unb  giebt 
biefen  nebft  einer  ©outeifle  SBeißmein  $u  bem  (Sitronenfaft,  toelc^e^ 
Stile«  man  fo  lange  bura)rü$rt,  bi«  ber  3uder  gänalidj  aufgelöft 
ift.  ©obann  mifdjt  man  biefe«  nebft  60  Gr  feingefdjnittenen,  in 
3uder  eingemachten  (Sitronenfdjeiben  unb  etma«  ©at$  üorfidjtig  &u 
bem  ffiei«,  fo  baß  berfelbe  gan$  bleibt,  unb  fefct  ben  Zop}  in 
fodjenbe«  ©affer,  morin  man  ben  föei«  eine  ©tunbe  jagebedt 
foc^en  läßt.  9tadj  Verlauf  biefer  Seit  füllt  man  bie  2Raffe  in 
eine  mit  ÜRanbetöt  ober  Karer  ©utter  beftridjene  unb  mit  3uder 
beftreute  ^orjellanform,  brüeft  bie  2ttaffe  etroa«  feft  barin  unb 
iefrt  bie  5orm  in  falte«  SBaffer.  3ft  ber  <ßubbing  abgefüllt,  fo 
tippt  man  tfm  auf  eine  ©Rüffel,  belegt  if)n  mit  federn  grudjt- 
©elee  unb  giebt  eine  falte  Himbeeren«  ober  9totf)meut'©auce  babei 
Sur  Xafet. 

9h:.  12.    Sottna  3fabcfla=  ober  fpattifdicr  $tsbbtttg» 

$ierju  nrirb  1  «  (Vi  Kg)  fcarotina.föei«  abgebrüht,  ge» 
roaföen  unb  mit  2  fiiter  faltem  SBaffer  jum  geucr  gefegt;  fobann 
ftfamt  man  benfelben,  giebt  60  Gr  »utter  baran  unb  läßt  if)tt 
$ugebedt  1  ©tunbe  tangfam  fod)cn,  mäfjrenb  beffen  man  benfelben 
einige  3BaIe  umrührt  unb  julefrt  7*  ©ßlöffel  öoH  ©atj  baju 
giebt.  SBä^rcnb  ber  «ei«  fodjt,  reibt  man  an  376  Gr  3uder  bie 
©analen  oon  6  2tyfeifinen  ab,  nimmt  oon  2  Styfelfinen  bie  ©djalen, 
feft  biefelben  mit  etma«  SBaffer  unb  3uder  $um  Seuer  unb  läßt 
fie  red)t  mürbe  merben;  nimmt  fie  au«  ber  ©auce,  legt  fie  auf 
ein  $5rett  unb  fdmeibet  fie  in  feine  ©d)eibd)en.  *Run  brüeft  man 
ben  ©aft  ber  8  Spfelfinen  au«  unb  rüfjrt  tfm  burd)  ein  ©ieb  in 
eine  Cafferoße;  gießt  bann  ba«  3ucferroaffer,  toorin  bie  2tyf  elfinen«» 
fatalen  gefragt,  audj  hinein,  fdjlägt  ben  Qndtx  m  titint  Stüde, 
taua^t  biefelben  in  falte«  SBaffer,  läßt  fie  Aar  unb  furj  einfodjen 
unb  giebt  ben  abgefdmbten  Styfelftnenjuder  unb  bie  fleingefdmittenen 
flpfelfinenfdmten  ebenfall«  in  bie  ©afferolle.  SBenn  ber  SRei«  gar 
ift,  nrirb  er  burd)  ein  tofe«  ©ieb  in  bie  £  äff  er  olle  geftridjen,  worin 
man  irjn  mit  allem  Uebrigen  unter  beftänbigem  SRüfjren  nod)  lU 
©tunbe  fod>en  läßt.  Xaroad)  njirb  bie  Sftaffe  in  eine  mit  etwa« 
SRanbelöl  beftridjene  unb  mit  Suder  beftreute  porzellanene  ftorm 
ein  roenig  feft  Ijineingebrüdt  unb  bie  Sorm  in  falte«  SBaffer  ge» 
fteflt.  Stbgefüf)lt  nrirb  ber  ^ubbing  auf  eine  ©djüffel  gefiept,  mit 
Söfelfinen  ober  Styfelfmen-Öetee  belegt  unb  mit  einem  mit  SBein 
angerührten  fcf>ocolaben'(£reme  *ur  Xafel  gegeben. 
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Die  Spanier  nehmen  $u  biefem  Sßiibbtng  audj  no($  1® 
(V«  Kg)  geigen,  bie  gan$  geforfjt,  atSbann  in  (Stücfc  gefönitten 
unb,  elje  ber  ffiei*  in  bie  gorm  fommt,  unter  benfetben  gemifät 
in  erben. 

9h.  13.  .«alter  3tyfclftne»*@ried'<Pttbbi«fl, 

für  6  ^ßerfonen. 

SRan  reibt  bie  ©diäten  oon  3  Stpfetftnen  auf  250  Gr  3ucfer 
ab,  fdjabt  oben  ben  Slpfelfinenjucfer  gut  baoon  unb  brütft  ben 
(Saft  ber  3  Stpfetfinen  burd)  ein  (Sieb  auf  ben  abgehabten  Qud er ; 
bann  fefct  man  1  ßiter  füge  SD^ilct)  &um  geuer,  giebt  ben  jurücf- 
gebliebenen  Qudtx  baju,  rityrt  250  Gr  ßeipjiger  ©rieS  mit  Vi 
£iter  SJttfd)  eben  unb  mifd)t  benfetben  nebft  60  Gr  frifdjer  ©utter 
unb  etroaS  ©alj  §u  ber  9Jttldj,  metdjeS  man  jufammen  fo  lange 
burdjrüfjrt,  bi$  ber  ©rie&  aufgequollen  unb  ganj  biet  ift.  9hm 
giebt  man  ben  Stpfetfinenfaft  unb  5lpfetfinen$ucfer  nebft  60  Gr  fein* 
gefdjnittenen  unb  in  Qudtt  eingemachten  Slpfelftnenfdjalen  (ober  in 
(Ermangelung  ber  teueren  au$  oljne  biefelbe)  ju  bem  (SrieS  unb 
läfjt  e8  mfammen  nod)  etroa£  burdjfodjen.  darauf  füllt  man  bie 
SKaffe  in  eine  mit  Söaffer  benähte  unb  mit  feingeftofjenem  3u<*cr 
beftreute  gorm,  brücfi  bie  SKaffe  barin  feft  unb  eben  unb  lafjt  fte 
barin  falt  roerben.  Darnach  tippt  man  'ben  $ubbing  auf  eine 
©Düffel  unb  giebt  benfetben  mit  einer  falten  fl3anille-©auce  ober 
mit  gru$t<  @etee  $ur  Xafet. 

NB.  «alter  $ei*btum-9HeIjt*$ubbtng  tann  öon  berfetben 
Quantität  unb  mit  gleiten  3"t$aten  gemalt  merben,  feie  oben 
•gezeigt,  nur  ift  bei  fftetämety  Vi  ßiter  SRild)  metjr  erforbertidj 
unb  mu&  berfetbe  V*  ©tunbe  länger  todjen.  SBenn  (eine  «pfet- 
finen  ju  Ijaben  finb,  fann  man  auä)  Äepfet.®eim  unb  (Sonett 
nehmen.  ®an$  mie  oben  gezeigt,  jubereitet  unb  mit  Qvidtt  beftreut 
toirb  er  bann  jur  $afel  gegeben. 

Hr.  14.  Halter  2tpfe(fitten*$itbbitta  mit  Hetdmef»! 
(fteidMttmttt),  für  8  $erfonen. 

SRan  fefct  1  öiter  midi  mit  200  Gr  3ucfcr  sunt  geuer  unb 
bringt  e3  jufammen  in3  $od)en.  SBdljrenb  beffen  rüfcrt  man 
180  Gr  ffietfmetjt  mit  Vi  ßiter  9Kildj  eben,  giebt  biefc*  nebft 
60  Gr  frifdjer  SÖutter  ju  ber  todpenben  3Ritcr>  unb  rüljrt  e3  burdj 
bt$  e£  fodjt,  toorauf  man  baffetbe  $ur  ©ette,  auf  fe§r  gelinbem 
geuer,  tangfam  eine  ©tunbe  fodjen  t&fjt,  mobei  man  öftere  um* 
rüfjrt.  3n  ber  Sh)ifcr)en3ett  reibt  man  bie  ©oralen  bon  3  Äpfel* 
{inen  an  60  Gr  Qndtt  öb,  fdjfitt  öon  einer  Slpfelftne  bie  ©djate 
bünn  ab  unb  lägt  fie  in  SBaffer  unb  8udtx  mürbe  lochen  (Ijat 
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man  in  Qudtx  eingemachte  Slpfclfincnfdjalen,  fo  fann  man  biefe 
nehmen).  HIdbann  fdjneibet  man  bie  ©dualen  $u  Keinen  bünnen 
©djeibdjen,  giebt  biefelbcn,  menn  baä  SRetäme!)!  fodjt,  nebft  bem 
3uder  ba$u,  briicft  ben  ©aft  oon  ben  4  5tyfelfinen  ebenfalls 
bem  SReiSmeljl  unb  lagt  e$  nur  eben  jufammen  burdjfodjen. 
darauf  rü^rt  man  4  Grtbotter  ftein  unb  mifa)t  biefelben  ju  ber 
9$ubbingmaffe,  roonad)  man  aud)  nod)  ba3  SBeiße  ber  4  (Sier  $u 
fteifem  ©djaum  fdjtägt,  bann  biefen  aud)  ju  ber  ^ubbtngmaffe 
giebt  unb  biefclbe  nun  nodj  einige  Minuten  auf  bem  Scuer  burdt)- 
rüljrt.  $aruaai  füllt  man  biefelbe  in  eine  mit  S3utter  auäge* 
ftriajene  unb  mit  &uder  beftreute  Sorm,  mad)t  bie  *ßubbingmaffe 
barin  gut  eben  unb  läßt  fte  falt  »erben,  roonadj  man  ben^ubbing 
auf  eine  ©duiffel  tippt  unb  mit  einer  Haren  93ifc^of-  ober  Himbeeren- 
Sauce  jur  ^afct  giebt. 

Sir.  15.   Staltet  (Sttroiten'^htbbmg  mit  9t  eidin  eljl, 

für  8  ^erfonen. 

9Jcan  reibt  bie  ©djalen  uon  4  Zitronen,  meiere  redjt  reif 
finb,  an  250  Gr  3«^r  ab,  fdjabt  ben  (£itronen$uder  baoon  unb 
brürft  ben  ©aft  burtf)  ein  (Sieb.  SHSbann  fefct  man  1  ßiter 
SBaffer  junt  Scuer,  rüfjrt  250  Gr  Sftei3mef)l  mit  V«  ßiter  SBeig« 
mein  eben,  fd}lä\jt  ben  äurücfgebliebenen  Südtt  in  fleine  ©lüde 
unb  giebt  biefe  nebft  100  Gr  frifdjer  Söutter  ju  bem  fodjenben 
Gaffer,  darauf  riifjrt  man  ba$  SReiSmefjl  baju  unb  bringt  e3 
unter  befiänbtgen  Stühren  in*  #od>en.  $iernad)  fefct  man  e$  auf 
gelinbcS  Seuer,  roo  man  eS  unter  öfterem  Umrühren  nodj  lli 
©tunbe  fodjen  läßt  unb  gießt  furj  cor  Ablauf  biefer  3*ü 
loenig  SBeißmein  ba$u,  biefen  läßt  man  mit  auffodjen,  ba  fonft 
bie  Sftaffe  fließenb  nrirb.  SBemt  nun  aHed  jufammen  ftar  ge> 
worben  ift,  fo  giebt  man  ben  Sitronenfaft  unb  ben  abgefaßten 
Sucfer  nebft  30  Gr  feingefdmittenen ,  in  3uc*cr  cingemaet)ten 
<£itronenfdjeiben  (ßitronat)  baju  nnb  läßt  e8  jufammen  nebft 
ridjtigem  ©alj  einige  Minuten  burdjfodjen.  darauf  füllt  man  bie 
SRaffe  in  eine  mit  SSein  benäßte  unb  mit  Sndtv  beftreute 
porzellanene  Sorm,  madjt  bie  ^ubbingmaffe  barin  eben  unb  ftellt 
bie  gorm  in  ein  ©efäß  mit  fattem  SBaffer.  ©tftm*  abgefüllt, 
tippt  man  ben  *ßubbing  auf  eine  Slnridjtfdjüffel  unb  giebt  iljn 
mit  einer  Chand  deau-2Bein«  ober  porame  d'amour-©auce 
$ur  Xafcl. 

Änftatt  be*  föeiämefjlS  fann  man  aud)  ©ago  5U  biefem 
^ubbing  nehmen. 
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SKr.  16.    ftalter  tt^felftttett^tibbi«^ 

für  12  $erfonen. 

3Ran  reibt  bie  ©dmlen  bon  4  gro&en  unb  6  fleinen  Äpfel- 
finen  auf  250  Gr  guefer  ab,  fdjabt  jcbe«mal  mit  einem  2Reflerr 
fo  oft  fid)  einiget  bon  ber  ©djale  auf  bem  $uder  abgerieben, 
tiefen  baoon  unb  brüdt  ben  Saft  ber  Styfelfinen  burdj  ein  ©ieb 
gu  bem  abgefdjabten  Styfclfincnjuder.  ^Darauf  reibt  man  ben. 
übrigen  Qudtt  fein,  rüf>rt  12  gange  Gier  bagu,  fdjtagt  SBeibe«  mit 
ber  SRutlje  gang  bief  unb  fdjfiumig  unb  giebt  bann  biefe«  mit  7* 
ßiter  9tafmt  ober  eben  fo  oiet  SSet&toein  burdj  ein  ©ieb.  $arnact> 
mifajt  man  gu  bem  Slofelfinenfaft  unb  bem  3uder,  wenn  e«  fein. 
7*  ßtter  au«mad)t,  fo  öiel  Btaljm  ober  SBein,  bi«  biefe«  Onantum 
fjergeftettt  ift  unb  rüljrt  biefe«  nebft  etwa«  ©alg  gu  ber  burd)ge« 
fiebten  föermaffe.  2ll«bann  ftreicfyt  man  eine  Sorm  mit  tiarer 
Statter  au«,  beftreut  biefelbe  mit  Suder  unb  giebt  bie  Sftafir 
In* nein,  worauf  man  bie  Sorm  in  eine  mit  fodjenbem  SBaffer  gc« 
fußte  weite  (Eafferofle  ober  Xortenpfanne  fefct,  ben  $edel  berfelben 
mit  ßofjlen  belegt  unb  fo  gang  langfam  8A  ©tunbe  lochen  läßt. 
(Stfan  mufj  bie  gönn  jebodj  jebenfall«  über  bie  $alfte  in«  ©affer 
gefteOt  !>aben.)  SBenn  ber  Sßubbing  burdjgefjenb«  fteif  ift,  fo 
nimmt  man  bie  Sorm  au«  bem  Ijeifcen  SBaffer  unb  fefrt  biefelbe 
in  falte«,  bamit  ber  $ubbing  abfüllt,  nimmt  fobann  bie  Sorm 
tjerau«,  tippt  biefelbe  auf  eine  ©djüjfel  um,  worauf  man  fie  einige 
Minuten  liegen  läßt  (eine  SSorftajt,  bog  ber  $ubbing  beim  fönellen 
Slbneljmen  ber  Sorm  nidjt  plafct),  nimmt  bie  Sorm  ab  unb  giebt 
ben  Tübbing  mit  einer  Xofa^er«  ober  2Beinfdmum.©auce  gur 
Safel. 

Hr.  17.   Staltet  tttfe!fttteit<$ttbbittg. 

2J!an  nimmt  8  gute  Styfelfinen  reibt  bie  ©dmlen  oon  6 
berfelben  auf  360  Gr  £ucfcr  ab,  fdmbt  ben  51pfelFutenguder  baoon, 
brüeft  ben  ©aft  ber  8  Styfelftnen  burd)  ein  ©ieb  auf  biefen  gc* 
fdjabten  Qudex  unb  reibt  ben  übrigen  Qndtx  fein.  Xann  fernlägt 
man  ben  feingeriebenen  Suder  mit  8  (Sibottern  unb  6  gangen 
<$iern  mit  einer  9tat$e  bief  unb  fa)&umig,  giebt  3A  Siter  SBeifemein 
nebft  bem  Sfyfelftnenfaft  unb  Qndtx  bagu  unb  rütyrt  e«  gufammen 
über  bem  Seuer  fo  lange  burd),  bi«  e«  gu  einem  biefen  Creme 
wirb.  9cun  fd)Iägt  man  fet^nefl  ba«  3Bei|e  oon  ben  8  (£iern  gu 
einem  fteifen  ©djaum,  giebt  biefen  gu  ber  Creme  unb  fdjlägt  ben« 
felben  nodf  einige  Minuten  bamit  bura),  worauf  man  biefe  SRafie 
in  eine  guöor  mit  SRanbelöl  auSgcftridjeue  porgellanene  Sonn 
fällt.    2>iefe  wirb  fobann  in  falte«  SEBaffer  ober  auf  ©i«  gefteüt 
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unb  ber  Tübbing,  nachbem  er  fall  geworben,  auf  eine  Scf)üffe( 
getippt.  <&x  wirb  mit  einer  Sanifle«  ober  Chaud  deau.SBein* 
fauce,  theittoeife  barüber,  thetlmeifc  babei,  jur  Xofel  gegeben. 

Hr.  18.  «alter  &ittoutw(£,t$me<yubbiu&, 

für  12  $erfonen. 

Sflan  reibt  bie  Schalen  Don  6  recht  reifen  Zitronen  auf 
3ucfer  ob,  fc^abt  ben  (£itronen$utfer  mit  einem  Keffer  babon, 
brüeft  ben  Saft  berfetben  auf  ben  abgehabten  Zitronen  juef  er  unb 
reibt  ben  übrigen  Surfer  in  eine  tiefe  Schale;  fobann  giebt  man 
ebenfalls  10  Gibotter  unb  8  gan^e  (£ier  in  bie  Schale  unb  fcht&gt 
$ribe$  $ufammen  mit  einer  SRutfjc  gut  burdj,  fo  bafj  cd  red^t  birf- 
gaumig  nrirb.  $iergu  gießt  man  V*  ßiter  3Bci§toein  nebft  bem 
Sitronenfaft,  unb  fdjtägt  eS  auf  bem  Seuer  bis  bor  bem  lochen  unb 
bis  eS  $u  einem  biefen  ©reme  nrirb,  bcr  aber  ja  nicht  ^art  fein 
barf,  nimmt  eS  oom  Seuer,  laßt  eS  unter  beft&nbigem  Schlagen 
abfüllen,  fchtägt  barauf  baS  Söcifec  ber  10  föer  ju  einem  feften 
Schaum,  giebt  biefen  nebft  125  Gr  geriebenem  93iSquit  ober 
Semmelmehl  $u  bem  abgerührten  (£reme  unb  rührt  bie«  aHeS  gut 
burd>.  9hm  füllt  man  ben  <£reme  in  eine  mit  flarer  ©utter  auS* 
geftruhene  unb  mit  gefto&enen  SJcanbeln  beftreute  Sorm,  fefct  biefe 
in  ein  ©efäß  mit  fochenbem  SBaffer,  legt  auf  ben  Werfet  einige 
flogen  unb  lagt  ben  Creme  V*  bis  SA  Stunbe  lochen;  atSbann 
nimmt  man  bie  gorm  au«  bem  ©efäfe,  fefct  biefelbe  in  falte» 
©affer  ober  auf  <£iS,  bamit  ber  ^ubbing  falt  wirb  unb  fet)rt 
nun,  nad}bem  ber  <ßubbing  an  bem  SRanbe  getöft  morben,  bie 
Sorm  auf  einer  Schüffei  um,  monach  man  ihn  mit  einer  (£ham- 
pagner*  ober  SRheinmein'Sauce  übersieht  unb  mit  ber  übrigen  Sauce 
babei  jur  Xafel  giebt. 

Er.  19.    «alter  Zitronen«  tßitbbittg  mit  Zitronen = 
obet  9Refottett*£cf)eibd)cn,  für  14  $erfonen. 

Wlan  focht  bon  60  Gr  #aufenblafcn  ober  ©etatine  einen 
Stanb,  ganj  auf  bie  Hrt,  nrie  bei  bem  Sfyfelfinen^ubbtng  ange« 
geben,  reibt  bann  oon  6  recht  reifen  Zitronen  bie  Schalen  auf 
375  Gr  Qudtx  ö&»  fchabt  ben  (Eitronenjucfer  babon  unb  brüeft  ben 
Saft  bon  4  Zitronen  —  menn  biefelben  Hein  finb,  nimmt  man 
6  —  barauf;  barnach  f  ehält  man  2  Zitronen  bis  auf  baS  2Rarf 
ob,  mobei  man  ja  borfidjtig  fein  muß,  baß  ftc  runb  bleiben  unb 
nicht  oerbrürft  werben,  fchneibet  jte  bann  mit  einem  fdjarfen 
Keffer  in  bünne  Scheiben,  fdjneibet  jebe  Scheibe  freu&roeiS  burd> 
unb  legt  ftc  neben  einanber  in  eine  Schüffet.  9cun  gießt  man  auf 
100  Gr  3urfcr  ein  menig  SBatfer,  focht  eS  jufammen  ju  einem 
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Haren  ©etat  unb  gtegt  biefen  über  bie  Sitronenfchcibchen,  mclcfie 
man  bann  jurücffefct.  SBenn  ber  £aufenblafen«@tanb  ju  etmad 
tueniger  al$  Vi  Stter  emgefocht  ifi,  rüt)rt  man  benfelben  burd)  ein 
©ieb  in  eine  (Eafferoffe,  gießt  eine  SBouteille  SBeißroein  baju,  fchlägt 
ben  jurücf gebliebenen  3ucfer  in  Heine  €tücfe,  giebt  biefe  ebenfalls 
in  bie  Qafferotte  unb  fefct  biefelbe  mohl  jugebetft  $um  Seuer;  fo« 
balb  e$  focht,  rüt)rt  man  12  Gibotter  mit  ctroad  SBctffer  ganj 
fleht,  giebt  biefeä  nebft  bem  ßitronenfaft  unb  Qudct  mit  einigen 
Körnchen  <Sal$  baju  unb  rüt)rt  fttteä  ftarf  burd),  bis  jum  Kochen, 
worauf  man  bie  (£afferofle  öom  Seuer  nimmt  unb  bie  ?ßubbing* 
maffc  unter  öfterem  Umrühren  abfüllen  läßt,  ©obann  füllt  man 
biefelbe  in  eine  mit  9Jcanbelöl  auSgeftrichene  unb  mit  3ucfer  &c# 
ftreute  Sorm,  nachbem  man  fettige  juDor  mit  ben  eingepuderten 
(Eitronenfcheibchen  belegt  unb  roä^renb  beS  KalttoerbenS  bie  übrigen 
Scheiben,  ober  \tatt  berfelben  in  Qudtv  gefönte  Sföelonenfcheibchcn, 
baanrifdjen  gelegt  unb  in  faltet  SBaffer  gefefct  h<*t,  bamit  bie 
©Reiben  ftd)  erft  anfefren,  gießt  bann  aflmäljlig  bie  abgefüllte 
UJcaffe  hinein  unb  läßt  e3  falt  »erben.  $ann  taucht  man  bie 
3orm  erft  einige  Minuten  in  warme*  SBaffer,  bamit  ber 
^ubbing  ftd)  beffer  öon  ber  gorm  ablöjt,  (welche*  auch  bei  allen 
anberen  in  ©tanb  gegatterten  Tübbing«  gefchief)t),  fipöt  bann  bie 
gorm  auf  eine  ©dmfiel  um  unb  giebt  ben  *ßubbing  mit  geflogenem 
^uder  ober  mit  falter  äRabeirafauce  babei  $ur  Zafel. 

9er.  20.    «alter  npfcl  ^nbbiuq,  für  6  ^erfonen. 

Xaju  nimmt  man  2«(lKg)  ©orSborfer,  SSein^einetten 
ober  fonftige  gute  Slepfel,  läßt  biefe  im  Dfen  ober  in  einer  Sorten« 
Pfanne  gar  braten,  föält  fte  unb  reibt  pe  bann  ftar!  burdj  ein 
lofe«  (Sieb.  9lun  fefct  man  375  Gr  ^ueter,  an  meinem  bie  ©djale 
einer  Zitrone  abgerieben  unb  ba$  in  SBajfer  getauft  ift,  mit  7* 
ßiter  SBeiferoein  unb  einem  Stücken  (Eaneet  aufs  Seuer.  <Sobalb 
baffetbe  focht,  legt  man  baö  geriebene  Slpfelmnß  hinein,  rührt 
180  Gr  Mrrotoroot  ober  fo  biel  Kartoffelmehl  mit  etroaä  SBaffer 
eben,  giebt  baffelbe  mit  einer  falben  Saffe  9tofenmaffer  $u  ben 
fodjenben  Slepfeln,  läßt  biefe  unter  rafdjem  Stühren  flar  lochen 
unb  giebt  bann  noch  ein  wenig  ©alj  unb  V*  Siter  SBeißroein  baju. 
3ft  bie  SDIaffe  bamit  flar  unb  eben  gefodjt,  fo  giebt  man  fte  in 
eine  naßgemachte  Sorm,  fteöt  biefelbe  in  falte«  SEÖaffer  unb  läßt 
ben  Tübbing  falt  werben,  ©oll  berfelbe  angerichtet  werben,  fo 
löft  man  ihn  oon  ben  Seiten  recht  behutfam  unb  fippt  it)n  mit 
ber  Sorm  rafä)  auf  bie  Schüffei.  Steim  Anrichten  giebt  man  ihn 
mit  einer  SBeinfchaumfauce  jur  Üafel.  G$  fann  auch  nach  ^e> 
lieben  60  Gr  feingefchnittene  Succabe  ober  125  Gr  gutgewafdjene 
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& orintljen  itt  bem  ^ubbing  mit  gor  gefodjt  werben,  ober  flatt 
ber  gebratenen  Äc^fel  mit  SBein  gefodjteS  Slpfelmujj,  genommen 
nnb  falbe  in  (5ompot*  gefodtjte  «epfet  bamit  in  bie  3orm  getegt 
Werben. 

Hr.  21.   ft  alter  ©irtten^ubbittfl,  für  8  $erfonen. 

$erfetbe  wirb  öon  einer  gutm  ©orte  Söirnen  27« 'S»  (17*  Kg) 
gemalt.  ©3  werben  biefetben  gefdjält  unb  in  ©tücfe  gcfdjnitten, 
mit  affer,  SBein,  Saneet  unb  Sitronenfdjale  gefönt,  ber  öierte 
Xljeil  booon  wirb  in  ©a)eibcf)en  gefdjnitten  unb  fpätcr  awifdjen 
bie  fertige  SRaffe  gemifcfjt,  bie  übrigen  ftor!  burd)  ein  tofeS 
€>ieb  geftria^en,  bie  Slüfjtgfeit  gemeffen  unb  fo  ötel  Weißwein  baju 
gegoffen  bofi  biefetbe  2  ßiter  wirb.  9?un  giebt  man  200  Gr 
3ucter,  woran  bie  <5dwte  oon  2  Zitronen  abgerieben  ift,  nebft 
bem  <3aft  berfetben  baju,  rüt)rt  e$  auf  bem  Seuer  mit  200  Gr 
fietpjiger  ©rieä  ober  *ßer!fago  fo  lange  (ungefähr  7*  ©tunbe), 
bU  ber  Severe  gar  gefodjt  ift  unb  fügt  nod>  2  Söffet  üott 
Orangenblüttjenmaffer  t)inju.  $ann  giebt  man  e$  in  eine  naßge» 
madjte  ^ßorcellanform,  tagt  ben  ^ßubbing  fatt  werben  unb  wenn 
angerichtet  werben  fofl,  fippt  man  benfetben  auf  bie  ba$u  beftimmte 
Sdjüffel  unb  giebt  eine  SRotfjmeinfauce  babei  jur  Xafel,  ober  man 
beftreut  i§n  einfach  mit  Quätv. 

9fr.  22.   gflammerie«  ober  f  alter  9tei£mel)!-$ubbttta. 

SJcan  fefct  2  ßiter  Sfttla}  mit  einem  ©rüderen  etngeferbter 
33anitte  unb  einem  ©tücfcfyen  (£aneet  auf*  Breuer,  giebt,  wenn  btefe* 
todjt,  nod)  60  Gr  geriebene  SRanbetn,  unter  Welmen  8  bittere  ftnb 
unb  200  Gr  3^**,  an  welkem  bie  Schate  einer  Zitrone  abge« 
rieben  ift,  ba&u  unb  rüt)rt  250  Gr  ifteisblumen  (8tei*met)t)  mit 
tatter  SJcitd)  ju  bem  ftodjenben,  unb  jmar  fo  lange,  bt*  e$  Wieber 
fodjt.  9hm  jiet)t  man  bie  9Raffe  jurücf,  fefct  fte  auf  einen  um* 
gefetjrten  $reifuf$,  rüt)rt  fie  öfter*  um  unb  tä&t  fie  langfam  7i 
©tunbe  fod)en,  giebt  bann  etwa*  ©atj  bei  unb  rü^rt  6  ßibotter 
mit  fRofenWaffer  eben  unb  ju  ber  fod>enben  9Jcaffe.  gfemer  fcr>tägt 
man  baS  ^Betge  ber  6  (Sier  ju  ffceifem  ©a)aum,  rüt)rt  e*  unter 
tte  SD^affe  unb  tüfjt  e*  bamit  anfodjen.  3e&t  nimmt  man  ben 
Caneet  unb  bie  SBanifle  t)erau3,  fefrt  bie  3Raffe  in  einer  nafege« 
matten  $orccuanform  in  fatteS  Söaffer  unb  an  einen  ftttjten  Ort, 
bamit  fie  red>t  fatt  wirb,  unb  giebt  eine  falte  3ofanni*beeren* 
Sauce  babei  jur  Xafel;  ober  fie  wirb  in  na&gemadjte  ^taffentöpfe  ge« 
füdt,  fatt  aitfgefippt,  angerichtet  unb  mit  obiger  Sauce  ober 
9*otfjWein.@auce,  ober  mit  fciermitd)  al*  SBorfpeifc  feroirt 
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<ftr.  23.  ©etoöfjnlicfjet  faltet  jammerte  ^ubbinfl, 

SWan  fefrt  2  fiiter  Wild)  mit  125  Gr  3ucfer,  etwa*  ganzem 
3immt  unb  einer  an  bem  3u^r  abgeriebenen  (Sitronenfdjale  ju 
geuer.  $)ann  rüfjrt  man  250  Gr  fRei«me$t  ober  ®rie«,  too$u 
aud)  180  Gr  Kartoffelmehl  gegeben  roerbeu  fann,  jebo(§  bann 
180  Gr  ©rteS  weniger,  mit  V*  ßiter  2Ril$  eben,  giebt  eS  unter 
ftetem  Äü^ren  gu  ber  fodjenben  SRild)  unb  lögt  e«,  wenn  e* 
föei$mcf)t  ift,  eine  $albe,  unb  wenn  e$  ©rie$  ift  eine  öiertel 
Stunbe  fodjcn.  9lun  fugt  man  no$  ein  paar  bittere  SRanbetn 
ober  ein  paar  Söffet  öoü*  ftofentoaffer  ^inju,  lägt  eS  bamit  nur 
eben  burdtfodjen,  fefct  bie  äRaffe  in  eine  naggemadjte  gorm,  ober 
aud)  in  fleine  naggemadjte  Xaffen  unb  ftellt  fte  in  foltern  SBaffer 
juräd.  93eim  SInric&tcn  nimmt  man  fie  befcutfam  au«  ber  gorm, 
fefct  fte  auf  bie  $um  Seroiren  beftimmte  ©Rüffel  unb  giebt  bcii 
glammerie  als  ^ubbing  mit  einer  flaren  3ot)anm8beeren«Sauce 
unb  bagu  gur  #älfte  #imbeerenfaft  $ur  £afel.  Sagt  man  beu 
glammerie  in  Xaffen  falt  werben  unb  tippt  fie  bann  auf  eine 
Sdjfiffel,  fo  wirb  ber  rotlje  Saft,  beS  befferen  Stnfefjenä  wegen, 
beim  Anrieten  bajwifdjen  gegoffen. 

ftr.  24.   Kalter  etä*te*$ttbbittg  mit  9Rattbefe, 

für  10  ^erfonen. 

3Han  brüf)t  125  Gr  füge  unb  einige  bittere  SRanbeln  ab, 
träfest  unb  troefnet  fte,  flößt  fte  fein  unb  giebt  wäljrenb  be$ 
Stögens  nad)  unb  na$  eine  Xaffe  SRofenwaffer  baju.  $ann  fefct 
man  lVsfiitcr  frifdje  füge  HRila)  §um  geuer,  tljut  eine  Stange 
burdjbrodjenen  3intmt  hinein,  meiert  in  7*  fiiter  ÜRitd)  200  Gr 
beftc8  Starte«  ober  Kartoffelmehl  auf,  reibt  bie  Salate  einer 
Zitrone  auf  200  Gr  3uder  ab,  jiretdjt  biefen  (£itronen$uder  babon 
ab  unb  fe(t  i^n  jurfid.  2>en  übrigen  3urfer  fc^I&gt  man  in 
Stüde  unb  giebt  Ujn  nebft  ben  geflogenen  SRanbetn  in  bie  fodjeube 
SJKfd).  3e$t  rfiljrt  man  bie  Stärfe  mit  ber  Sftild)  redjt  eben, 
giebt  fie  unter  ftarfem  Stühren  mit  bem  Zitronen juef er  ju  ber 
foa>enben  SJiita)  unb  tagt  e$  unter  fdmeHem  Stühren  ftufammen 
auffodjen.  darauf  mifdjt  man  8  föbotter  mit  SRild)  ju  ber 
2Raffe,  lägt  fie  bamit  antoben,  fdjtägt  ba*  SBeige  ber  8  Gier  ju 
fteifem  Staunt  unb  giebt  eS  ebenfall*  baju.  9ton  nimmt  man 
bie  SRaffe  oom  Seuer,  lägt  fte  abfüllen,  giebt  fie  in  eine  mit 
SRanbelöl  auägeftridjene  unb  mit  $vi&tx  unb  geflogenen  HRanbeln 
beftreute  gorm,  fefct  fte  in  falte*  Söaffcr,  fippt  ben  $ubbing, 
nadjbem  er  (alt  geworben  ift,  auf  bie  jum  Anrichten  beftimmte 
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(Scfcüffet  unb  giebt  i&n  mit  einer  Karen  3o$anm«becren.  ober 
Shrfäfauce  jur  Xafel. 

Hr.  25.   «alter  «lärfc^ufcbina  mit  Oatsitte, 

für  o  !perl01tcn» 

SRan  ferbt  eine  Ijalbe  Stange  $atritte  ein  unb  tftfct  fle  auf 
bem  geuer  in  Vi  ßiter  SRildj  au«$iel>en.  $amt  fo$t  man  1  ßiter 
TOit*  mit  250  Gr  3u<fer,  giebt  bie  »aniUe^il*  ba$u  unb  rübrt 
mit  V»  ßiter  falter  SRila)  *00Gr  Störte-  unb  125  Gr  Äartoffel. 
mebl  eben  unb  giebt  e«  unter  ftetem  Äußren  $u  ber  fodjenben 
2Ritd>,  au  melier  bann  nodj  etttm«  Sat$  unb  60  Gr  Butter  ge- 
geben mirb,  bi«  e«  flar  gefodjt  ift. 

SBenn  man  bie  Sftaffe  Dom  geuer  genommen  unb  abgetütet 
fjat,  fefrt  man  fte  in  einer  naggemadjten  gorm  in  falte«  SBafier 
unb  lagt  fle  barin  erfalten.  SBeim  ftnridjten  tippt  man  ben 
Tübbing  auf  bie  $um  Seroiren  beftimmte  Scfjüffet,  belegt  benfelben 
itaä)  belieben  mit  grudjtgelee  unb  giebt  Um  mit  einer  falten  Sauce 
oen  9lot^mein  $ur  Xafel. 

Hr.  26.  Blanc  mange-^tttoittft,  für  16  $erfonen. 

2Ran  fodjt  in  1  bis  2  Stunben  60  Gr  gute  flare  Raufen« 
blafe  in  %U  ßiter  meinem  SBaffer  fyttb  ein,  fefct  V*  ßitcr  füge 
SKtld)  mit  einer  Stange  etngeferbter  SBanille  an  getinbe«  geuer 
£um  2lu«$ief)en  unb  mit  einer  ©outeitle  frifdjem  iftaljm  $u  geuer, 
ftögt  375  Gr  füge  unb  10  Gr  bittere,  abgefdjölte,  gebrühte,  ge- 
wafdjene  unb  mit  etioa«  SRofentoaffer  benefctc  SRanbetn  in  einem 
ljöl$emen  ober  marmornen  SRörfer  fein,  giebt  fte  unter  ftetem 
Stühren  in  bie  foa^enbe  3Rit($  unb  lägt  fte  langfam  beinahe  eine 
Stunbe  auÄjie^cn,  aber  nidjt  fodjen. 

Hun  brüeft  man  bie  SWanbelu  erft  bura)  ein  Sieb  unb  bann 
in  einem  reinen,  in  SSaffcr  au«gerungenen  2u$  au«,  bag  fie  ganj 
troefen  Werben,  fefct  in  einer  reinen  (Safferofle  ben  burdjgegebenen 
$aufenblafenftanb  auf«  geuer,  giebt  360  Gr  in  Stüde  gcfdjlagenen 
unb  in  Söaffer  getauften  Qudtx,  rooran  öorljer  bie  Schale  einer 
Zitrone  abgerieben,  mit  ber  aftanbelmtldj  JU  bem  Stanb  unb  bie 
SSamllemitdi  baju,  fe&t  e«  ju  geuer  unb  lägt  e*  unter  öfterem 
Umrühren  bi«  oor  $odjen  fomnten,  worauf  e$  toieber  öom  geuer 
genommen  unb  in  ein  reine«  ©cfäg  gegeben  ttrirb,  morin  man 
e«  fo  lange  rityrt,  bi«  e«  beinahe  falt  unb  feimig  $u  toerben  beginnt. 

3eftt  giebt  man  bie  9ttafie  in  eine  mit  fügem  SRabm  nag* 
gemalte  *ßorcettanform  unb  fteHt  fte  in  falte«  Söaffer  ober  auf 
@i«.  Sluf  eine  paffenbe  Sdjüffet  gefiept,  toiib  ber  Sßubbing  mit 
einer  Chaud  d'eau-Sauce  jur  $afel  gegeben. 
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2Biß  man  biefeS  (Scricfjt  ali  Dreine  geben,  fo  rietet  man 
es  auf  einet  C£rt)[taQ)'ct)ü[feI  an  unb  legt  rVriid)t-03eIec  in  einem 
ftranj  barauf  Ijerunt,  ober  man  rüfjrt  etteaS  üon  ber  ÜRaffe  mit 
bem  Saft  in  3uder  eingcmadjttr  Steffen  burd>,  füllt  e3  in  Heine 
Sormen  ober  Stoffen,  fi^pt  fte  au«  unb  belegt  ben  ^ubbing,  ftatt 
be*  gmc$t.©efee3,  bamit. 

2)er  ÜRugcreme,  ben  man  in  Hamburg  oft  aU  $ubbing 
feröirt,  toirb  ebenfalls  tote  öorftefjenb  bereitet,  man  nimmt  fo  Diel 
©emic^t  oon  SBatt«  unb  #afelnugferne,  mie  fonft  SRanbeln  a> 
forbcrlid>  fmb. 

Er.  27.  «alter  €njoeolabett«^ttbbttta. 

SRit  ber  f)ier$u  nötigen  £aufenbtafe  toirb  ebenfo  oerfaljrcn 
mie  in  boriger  «Rümmer  gezeigt  ift;  bod)  fann 
audj  60  Gr  ©etatine  nehmen,    $iefe3  mirb  bann  mit  SA  ßiter 
SBaffer  in  V«  Stunbe  unter  ftetem  fflityren  gefönt,  bi«  eS  auf. 
gelöft  ift. 

SBenn  ber  Stanb  bagu  fertig  unb  burd)  ein  Sieb  gefdjlagen 
ift,  fefct  man  eine  ©outeifle  (SA  ßiter)  fügen  ffialnn  unb  Vf  Eiter  3Hild> 
mit  250  Gr  fetner  @etoür$.  ober  Vanille' 6 ^ocolabe  unb  ettoaS 
Saneet  ober  Vanille  jum  geuer  unb  tagt  fte,  bei  öftcrem  Um- 
rubren,  Hon  ber  Seite  V*  Stunbe  langfam  fodjen.  darauf  giebt 
man  250  Gr  in  Stüde  geflogenen  3uder  unb  7*  ßiter  burd) 
ein  Sieb  geftria)enen  Stanb  ljinju  unb  lagt  e*  unter  ftetem  führen 
auffodjcn.  SUsbann  nimmt  man  e$  öom  Reuer,  rütjvt  e$  fair 
unb  feimig  unb  fefct  e$  in  einer,  mit  üttanbelöl  beftridjenen  unb 
mit  Suder  beftreuten  5orm  auf  C£i»  ober  in  falteS  SBaffer.  3f* 
bie  SRaffe  f alt,  fo  taudjt  man  bie  Sonn  in  toarmeö  Söaffer,  fippt 
fie  auf  bie  ?lnrid)tf Rüffel  unb  giebt  ben  Sßubbing  mit  einer  bc* 
liebigen  Sauce  ober  aud)  als  (Sremc  mit  fleinen  Sanbtortelctten 
jur  Xafet. 

9er.  28.   «alter  compacter  9*ufc<?remc,  ober 

9tttft'?Pisbbittg* 

£aju  nimmt  man  60  Gr  aufgelöste  £aufenb(afe  ober  (Gelatine 
unb  375  Gr  Quder.  Xie  9Sor*  unb  3u&crcüuuÖ  ift  g<*nJ 
beim  SDianbelcreme  (Blanc  mange),  nur  bog  9tüffe  anstatt  ber 
2flanbeltt  genommen  werben.  Buf  375  Gr  Sßugferne  giegt  man 
fodjcnbe*  SBaffer,  giebt  fte  in  ein  Sieb  unb  §iel)t  bie  $aut  ab. 
hierauf  toerben  fte  mie  bie  Sttanbctn  geftogen.  $afelnugfcrne 
müffen  ebenfalls  abgebrüht  unb  abgehäutet  merben.  Qu  biefem 
9cug«(£reme  nimmt  man  beim  Stögen  Drängenderer,  aud>  tfyut 
man  tooI>t,  rcdjt  guten  SRaf)tn  ju  nehmen,  toetl  bie  Söcifc  baburefc 
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fdjön  »riß  wirb.  9Ran  feroirt  bcn  Greme  mit  einer  mit  SBanittc 
gemürjten  2Beinfd)aumfaucc. 

29.   Saite*  qjiftajKtt.^itb&uta  ober  compacter 
(Sterne,  für  12  ^erfonen. 

HRan  löft  60  Gr  £aufenblafe  auf,  lägt  pe  bi*  auf  lU  Eiter 
einloten,  giebt  pe  bann  burdj  ein  ©ieb  unb  fefct  pe  jurürf.  hierauf 
übergießt  man  100  Gr  *ßiftajien  mit  fodjenbem  SBafier,  giebt  6 
bittere  SRanbeln  bei,  gießt  ba*  marme  Gaffer  ab,  füllt  fdmell 
falte*  barauf,  bamit  fte  ba*  ©rüne  nietjt  oerlieren,  unb  brüljt 
125  Gr  füge  SHanbeln  ab.  SRadjbem  bie  Schalen  abgemalt,  legt 
man  einige  ganje  jurürf,  momit  beim  21nrid)ten  ber  Sreme  befteeft 
ttmb  unb  ftößt  bie  übrigen  mit  {rinjutfuin  t»on  DrangcnMütf)cn« 
roaffer  in  einem  Üflörfer  möglidrft  fein.  9ftan  fefct  jefct  eine 
93outeifle(sA  fiiter)  fußen  föaf)m  mit  einem  ©türfdjen  9ttu8fatblütf)e  auf* 
Seuer,  läßt  ifm  auffodjen  unb  mieber  abfüllen,  giebt  bann  bie 
gepoßenen  ^ßiftajien  nebft  ben  9ttanbeln  hinein  unb  läßt  fte  bei 
getinbem  Seuer  7*  3t mibe  au*$icl)en.  Sotfte  bie  3farbe  nidjt 
grün  genug  fein,  fo  pflüeft  man  eine  .v>anb  t»oH  SBinter« Spinat- 
Matter  ab,  roäfdft  fte  gut,  brüeft  in  einem  reinen  Zud)  ba*  SGBaffer 
au*,  pößt  fie  in  einem  2Refpng'2ftörfer  ju  9ttuß  unb  brürft  bura> 
ein  Iofe*  Xucf)  ben  ©aft  redjt  parf  buref).  9ttan  reibt  ferner  an 
250  Gr  Qu&ct  bie  ©d)ale  einer  Zitrone  ab,  fernlagt  ben  3urfer  in 
Stüde,  fefct  benfelben  mit  einigen  fiöffeln  ooCt  SRofenmaffer  jum 
Seuer  unb  rü^rt  iljn,  bt*  er  ttar  gefönt  ip.  $u  bem  übrigen 
,3utfer  giebt  man  ben  #aufenblafenpanb  unb  fod)t  ©eibe*  an. 
3u  bem  abgefüllten  3uder  mifdjt  man  fo  öiel  ©pinatfaft,  al*  jur 
Färbung  nötljig  tp.  hierauf  giebt  man  $lüe*  ju  bem  $iftaftien* 
3iafmt  unb  laßt  e*  biß  Dorm  ßodjen  fjeiß  »erben,  worauf  e*  nun 
burdj  ein  tofe*  ©ieb  gerührt  wirb  (mäf)renb  be*  Hbfüfjlen*  muß 
oft  gerührt  merben),  bi*  e*  feimig  ju  merben  beginnt.  Sll*bann 
fefct  man  ben  (Sreme  in  einer  mit  SRanbelöl  beftridjenen  unb  mit 
3ucfer  bepreuten  ^orcellanform  in  falte*  SBaffer  ober  auf  (Si*, 
baß  ber  (Jreme  rea)t  falt  toirb. 

»eint  Hnridjten  taucht  man  bie  5orm  in  $eiße*  SBaffer, 
toäföt  pe  ab  unb  fippt  ben  Tübbing  auf  bie  ©djüffel,  fefmeibet 
bie  jurürfgefefcten  ^tftajien  in  ©treifen,  befteeft  if>n  bamit  redjt 
Sterlid)  unb  giebt  Um  mit  einer  S3aniHe«©auce  jur  Xafel. 

9lx.  30.   ftaltcr  ftaftamett^ßubbtttg,  ober  compacter 

Premc,  für  14  ^erfonen. 

2Ran  nimmt  2 « (1  Kg)  äcr^te  Spanien,  toäfcbt  pe  ab,  focht 
pe  auf  rafdjem  Seuer  V»  ©tunbe,  gießt  bann  ba*  foa^enbe  SBaffer 
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fogfetdj  ab  unb  faltet  barauf,  macht  bie  äußere  braune  unb  bie 
innere  ©chate  baoon,  baj  nur  bie  reinen  fterne  nachbleiben,  reibt 
biefe  fo  fein  atö  möglich  unb  ftöjjt  fte  im  Dörfer  mit  frifchent 
Orangenblttthenwaffer  recht  fein.  3e$t  focht  man  eine  SBouteiUe 
9taf)m  mit  Vi  Siter  9Jci(ch  auf,  nimmt  fte  Dom  Seuer  §urücf  unb 
lagt  fte  etwa«  abfüllen,  giebt  fobann  bie  gefto&enen  ßaftanien  mit 
einem  ©tücf  daneel  unb  Vanille  hinein,  läjjt  fte  bei  gelinbem 
treuer  Vi  ©tunbc  au«$iehcn  unb  jule^t  bi«  oor'm  Äodjen  h*6 
werben.  SRun  ftretcht  man  fte  burch  ein  Sieb  au«,  reibt  an  375  Gr 
3ucfer  bte  Schale  einer  Zitrone  ab,  fchtägt  ben  Qüdtt  in  ©tiiefe, 
fe&t  benfetben  mit  einigen  Coffein  oofl  $firftchblüthenwaffer  jum 
Breuer,  tä&t  Um  bamit  Mar  lochen  unb  giebt  ben  ©tanb  Don  50  Gr 
aufgelöster  (Lektine  ober  ©chtoartenflanb  ba$u.  SBenn  es  unter 
öfterem  flftühren  aufgeloht  ift,  nimmt  man  e«  Dom  Seucr,  fat$t 
etwa«  unb  rührt  e$  bid  eS  focht.  3efrt  rührt  man  e«  burch  ein 
tofe«  ©ieb  (bamit  e«  feimig  ttrirb,  wirb  oft  gerüt)rt)  unb  gie&t  e« 
bann  in  eine  mit  3Jcanbclöt  beftrichene  unb  mit  3ucfer  beftreute 
gorm,  fefct  biefe  in  falte*  ©affer  ober  auf  <Ei«  unb  lägt  e*  tatt 
werben,  ©eint  anrieten  taucht  man  bie  Sorm  in  ^eiged  SBaffer, 
tippt  ben  Tübbing  auf  bie  ttnridjtfäüffel,  belegt  ben  Kaub  ber 
<5d)üffel  mit  foanifchem  SBinb  ober  fleinem  Söacfwer!  unb  feroirt 
Um  mit  einer  bö$mtfd)en  9Jcilch'©auce. 

9hr.  31.    <£itrottttt*@t3pitbbtttg,  für  16  ^erfonen. 

9Jcan  reibt  bie  Schalen  oon  6  reifen  9Jceffiita*(£irronen  an 
1  $  (Vi  Kg)  3ucfer  ab,  föabt  biefen  mit  einem  9Heffer,  fo  oft  eine 
abgerieben  tjt,  baoon,  brüeft  ben  ©oft  barauf,  fe&t  fte  jurücf  unb 
reibt  ben  übrigen  3*"***-  ^önn  nimmt  man  Vi  Siter  lere«. 
28ein,  giebt  etwa«  baoon  auf  375  Gr  oon  bem  geriebenen  Qudn, 
focht  tf)n  unter  «bfd)äumen  flar,  rührt  16  (Sibotter  mit  bem  9teft 
be«  Sucfer«  fchäumtg  unb  giebt  ben  (£itronen.3ucferfaft  $u  bem 
tfar  gefönten  3ucfcr,  focht  i|n  bamit  auf  unb  rührt  e«  attmä^lig 
$u  ben  ©ern.  $>ie«  fefct  man  wieber  mit  bem  übrigen  3Bein 
junt  geuer,  giebt  ba«  ju  fteifem  ©eftaum  ©efchlagene  ber  12  Gier 
baju  unb  läfi  e«  unter  mehrmaligem  Umrühren  fa(t  werben.  3efrt 
giebt  man  bie  9Raffe  in  eine  ®efrierbüdjfe,  welche  man  mit  Hein 
gefdjlagenm  <Ji«  unb  6al$  feft  cingefefrt  $at  unb  fo  lange  breijt, 
bi«  bie  SWaffe  bief  wirb,  nimmt  fte  bann  t)erau$,  tegt  fte  ab» 
wedjfelnb  fd)tchtwetfe  mit  (£itronenplctttchen  in  eine  mit  SBcin  benä&te 
Sorm  unb  fefct  biefe  bt«  $ur  2lnricht$ett  auf  ®i«.  SBill  man  anrichten, 
fo  taucht  man  bie  Sonn  in  hci&e«  SBaffer,  fippt  ben  $ubbtng  auf 
tue  Änrichtfrf)üfie(  unb  belegt  ihn  nach  belieben  mit  canbirten 
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dttronenfdjaten,  Wetaje  oorljer  mit  (St*  gefüllt  unb  fäjnett  in 
Viertel  ober  Ächtet  gefc^nttten  ftnb. 

Str.  32.   Zofitnannttv  @i£  •  $Pttfebittg  fco»  (Zitronen, 

für  12  $crfonen. 

Xerfelbe  totrb  gan$,  wie  oben  gefaßt,  fertig  gemadjt,  bi* 
ttafjm,  wo  man  Üjn  in  bie  $efrierbüä)fe  geben  fott.  3fl  er  fo 
weit  fertig,  nimmt  man  50 — 60  Gr  aufgelöste  £>aufenblafe,  giebt 
biefetbe  mit  V*  ßiter  SBaffer  burd)  ein  ®ieb,  giegt  fte  abgefüllt 
$ur  ^ubbingmaffe  unb  mtfäjt  e*  gut  burdjeinanber.  SWan  giebt 
e3  bann,  tote  früher  fdjon  gefagt,  in  eine  Sorm,  ftettt  biefe  mit 
riner  $anb  oott  ©alj  unb  geflogenem  ©atyeter  in  falte*  Söaffer 
itnb  füllt  öfter*  falte*  SBaffer  na<$,  bamit  fte  fatt  wirb.  3Ran 
feroirt  ben  $ubbing  mit  6a)neemug,  mit  Srudjtfaft  oermifdjt. 

<Rr.  33.    <$t3*?ßttbbhtg  mit  Styfrifittett,  für  10  ^erfonen. 

95on  4  Styfelftnen  reibt  man  bie  Saaten  an  1«  (Vi  Kg) 
3urfer  ab,  2  biefer  Srüajte  werben  gefallt,  bie  ©djale  in  Söaffer 
mit  3ucfer  weidj  gefönt,  rec^t  fein  gefdmifcett  unb  beim  einlegen 
in  bie  Sorot  $mifd>en  bie  SRaffe  geffreut.  $er  ©aft  ber  6  5rüa)te 
wirb  au*gebrücft,  ju  ben  abgeriebenen  ©analen  gegeben  unb  mit 
Vi  (Sglöffet  ooll  Kartoffelmehl  eben  gerührt,  elje  e*  §tt  ben  mit 
3urfer  gerührten  Sibottern  gegeben  wirb.  Uebrigen*  rietet  man 
ftd)  gan§  naa)  bem  in  ber  oorlefcten  9himmer  befdjriebenen  Zitronen. 
£t*«*ßubbing. 

9tt.  34.  @i$*$itbbht0  *o»  @rbbeerett,  für  10  ^erfonen. 

SRan  reinigt  2  9  (1  Kg)  förbbeeren,  jerquetfd)t  fie  rolj  unb 
reibt  fie  burdj  ein  (Sieb.  375  Gr  redjt  fdjöne  unb  mit  Qudet 
t>ermifcr)te  ©rbbeeren  lögt  man  auf  einen  ©ieb  abtropfen  unb  fefct 
fte  jurüd\  ©obann  fejt  man  1  (Vs  Kg)  in  Stüde  gefrfjtagenen 
3ucfer  mit  etwa*  gutem  9tot$Wein  unb  ganzem  ©aneel  auf*  Seuer, 
lagt  ben  Qudtv  Aar  fodjen,  rütjrt  65  Gr  Kartoffelmehl  mit  etwa* 
ooit  bem  Sein  eben  unb  giegt  nod)  etwa*  SBein  $u  bem  fodjenben 
3ucfer.  SBenn  ba*  ®ange  nun  fodjt,  rütjrt  man  ba*  SDle^I  baran, 
tagt  e*  unter  fdmeffem  SRüljren  auflösen,  nimmt  ben  (£aneet 
fjerau*,  rüljrt  bie  burdjgeriebenen  Grrbbeeren  ba$u  unb  lögt  fte  fatt 
werben.  $ann  giegt  man  ba*  Oanje  in  bie  ©efrierbüajfe,  bie, 
wie  in  9h.  32  bemerft,  in  (Ii*  gefegt  wirb,  unb  bretjt  e*  bi*  e* 
bief  geworben  ift.  Sefct  nimmt  man  ben  ©tanb  oon  10  Gr  auf« 
gelösten  $aufenblafen,  ober  oon  ©etattne,  beren  5(uflöfung  rafdjer 
3u  bewerfftettigen  ift,  giebt  ein  wenig  Qudtv  baju,  giebt  benfetben 
auf  eine  flache  ©ajüffet,  fdjfittet  bie  abgetropften  <£rbbeeren  barauf 
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unb  Rüttelt  fte,  bag  fic  babon  bebcdt  werben.  Xann  legt  man 
fte  fchncH,  ehe  ber  ©tanb  barauf  gang  lalt  wirb,  mit  in 
eingemachten  Schnittbohnen  ober  in  Scheiben  gefdmtttener  ©uccabe, 
als  (£rbbeerenlaub  geformt  $ur  SSerjiennxg  in  bie  gorm  unb  bie 
fertige  ©iSmaffe  barauf,  ober  wenn  ber  (£i$*$ubbing  angerichtet 
ift,  oben  auf  benfelben  in  (Suirlanben  geformt.  SBitt  man  an» 
rieten,  fo  fipot  man  bie  gorm  auf  eine  Hnridjtfchüffel  unb  giebt 
ben  $ubbing  jur  Xafel. 

9lx.  35.    <gt$<$itbbtttg  mit  ftimbteven,  für  12  «ßerfonen, 

liefen  macht  man  auf  biefetbe  SBcife,  wie  bei  ben  Cfcrbbeeren 
(Sftr.  34)  betrieben  ift.  (E$  fönnen  auch  beibe  ©orten,  ot)ne  grüßte 
in  bie  gorm  legen,  bereitet  werben.  3U  #imbeeratug  nimmt 
man  125  Gr  Surfer  mehr. 

Mr.  36.   @iö*$isbbtttg  mit  3Rattbettt* 

1  fB  (V«  Kg)  füge  SWanbeln,  worunter  30  Gr  mit  9tofen* 
waffer  feingeriebene  bittere,  reibt  ober  ftögt  man  recht  fein  unb 
fefct  biefelben  mit  1  ßiter  frifd)  aufgefochtcr  unb  wieber  abqe* 
fütjUer  SRilch  auf  gelinbe  #i|e  jum  $lus$iehen ;  nach  einer  ©tunbe 
ttrirb  fte  btd  jum  lochen  gebraut,  $ann  legt  man  ein  reines 
lofcS  $udj  in  ein  ©ieb,  fteHt  e$  auf  eine  Salate  unb  gtegt  bie 
äftanbeln  mit  ber  SRilch  barauf,  lägt  fie  gut  abtropfen,  brürft  mit 
ber  hölfternen  ftefle  nach  uno  ringt  ba$  Xuch  eben  fo  fdfcjarf  auS, 
bis  alle  SKilch  hcrau$  ift-  *0(ht  man  V*  £iter  recht  fügen 

SRafmt  mit  einem  ©tücfchen  eingeferbter  SSanifle  unb  rührt  ihn  mit 
12  (gibottern  ab,  fchlägt  ferner  6  (£iwetg  ju  Schaum  unb  mifcfjt 
benfelben  behutfam  unter  bie  2Raffe,  lägt  375  Gr  3ucfer  in  SBaffer 
Mar  lochen,  giegt  ihn  mit  bem  abgerührten  fRahm  $u  ber  SWanbel. 
mila)  unb  fal^t  etmaS;  unter  öfterem  führen  lägt  man  bie  SKaffe 
falt  roerben  unb  giebt  fte  bann  in  bie  ©efrierbüchfe.  $iefe  fe$t 
man  in  !letngefd)lagene3  <£i$  mit  ©alj  oermifcht,  bebeeft  bie  $u« 
gemachte  Eüdjfe  mit  (£id,  lägt  fie  V*  ©tunbe  ftehen  unb  fie^t 
bann  nach,  ob  e8  fchon  angefefct  hat.  ©obalb  bie  SRaffe  angefangen 
hat  flu  frieren,  ftögt  man  fte  an  ber  (Seite  Io$,  unb  follte  fte 
fa)on  feft  fein,  fo  jerbrüeft  man  fie  unb  breljt  bann  rafch,  bis  fte 
birf  tote  ©utter  ift.  ©oll  fic  in  eine  gorm  gegeben  werben,  fo 
mug  bie«  fchned  gefreit,  bamit  fie  nicht  nachlägt.  2)ie  gorm 
Wirb  gleich  wieber  in  (£i$  gefegt,  ©oll  angerichtet  werben,  fo 
taucht  man  bie  gorm  rafch  in  hrigeä  Söaffer  unb  Kppt  ben  $ub* 
bing  auf  bie  2lnrichtfchüffcl,  umlegt  biefen  eben  fo  rafch  m^  über* 
jueferten  SRanbeln  unb  beförbert  ihn  fchneQ  jur  Xafel.  $ie  über* 
&urferten  SWanbeln  fönnen  tytx  beim  (jonbitor  getauft  werben  unb 
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roo  ba$u  bie  Gelegenheit  fehlt,  öerferttgt  man  fte  felbft.  $a$ 
®eridjt  fann  inbe§  auch  ofme  biefe  gegeben  werben;  wenn  fonft 
ettoa«  babei  feroirt  »erben  foH,  fo  nimmt  man  gefdjlagenen  SRanbel» 
fcremc  ober  Sdmeemug  oon  föahm. 

9fr.  37.   Kalter  $c)d)la$cnct  <&d>tteemisft*$ssbbma, 

für  14  $erfonen. 

SRan  focht  juerft  ben  Stanb  üon  60  Gr  £aufenblafe,  lägt 
ilm  mit  7«  Siter  meinem  SBaffer  langfam  3  Stunben  bi«  V* 
2üer  eintoajen,   fefrt  Vi  fiiter  SRilch  mit  einer  falben  Stange 
guter  öaniHe,  in  Stüde  gefdmitten,  auf«  geuer,  lögt  e«  eine 
Stunbe  au«$tehen,  unb  julefct  eben  auffodjen.    2Ran  gießt  e« 
hierauf  burch  ein  (Sieb  in  ein  reine«  ©efäg,  rührt  oft  um,  baß 
e$  feine  £aut  anfefct,  unb  tagt  e«  falt  toerben.    gerner  nimmt 
man  $mei  Siter  rcd>t  biden,  aber  fügen  SRahm,  gießt  benfelben 
in  eine  Xerrine,  meiere  ungefähr  fyalb  üoll  baoon  toirb,  unb  fefrt 
fie  in  SBaffer  an  einen  füllen  Ort,  ober  man  belegt  fie  mit  (£i3. 
9hm  giegt  man  oon  bem  falten  iBanitterafrat  einige  fiöffel  üoll 
ba$u,  unb  fdjlägt  mit  einer  recht  feinen,  oon  #olj  gemalten 
9tothe  nach  einer  Seite  f)in  unb  §ex,  bog  fid>  an  biefer  Seite 
ein  fefter  Schaum  bilbet,  melajer  mit  einem  plbernen  Söffel  abge- 
nommen unb  auf  bie  oerfefjrte  Seite  eine«  Siebe«  gelegt  nrirb. 
£iefe«  Sieb  fcfct  man  auf  eine  Schüffei,  bamit  ber  abgetropfte 
iftahm  immer  mieber  jugegoffen  toerben  fann.    hierauf  fchlägt 
man  mieber,  unb  fobalb  fid)  oon  Beuern  fefter  Schaum  gebilbet 
hat,  nimmt  man  ihn  ebenfo  ab.    9Ran  giebt  nun  nach  unb  nach 
ben  3SaniQerahm  baju,  feblägt  fo  lange,  bi«  Sdmeemug  unb  SRahm 
aufgebraucht  ift  unb  nur  menig  bünne  ÜDttldj  nachbleibt.  Mann  man 
nia)t  Alle«  auf  einem  Siebe  abtropfen  laffen,  fo  mug  man  jtoet 
Siebe  nehmen.    Serner  nimmt  man  260  Gr  feingeftogenen  unb 
burchgefiebten  feinen  SRaffutabe-^uder,  0(m  melchem  ber  britte  Xheit 
troden  gurücfbleibt ;  jtoei  Steile  baoon  lägt  man  Oorher  mit  bem 
daufenblafenftanb  auftochen,  auch  gerührt  falt  toerben,  bag  ber» 
l'elbe  nur  noch  c^cn  flüfftö  ift.    $ann  nimmt  man  ba«  Schnee* 
mug,  legt  e«  in  eine  tiefe  Schüffei,  oermifcht  baffelbe  fchneU  mit 
bem  #aufenblafenftanb  unb  bem  Suder,  unb  mürjt  mit  einer 
SRefferfpifce  ooß  pulöeriftrten  Drangen«  unb  Äpfelfinenf  analen.  3efct 
beftreicht  man  eine  gorm  mit  SWanbelöl,  beftreut  fte  mit  feinem 
3uder,  giebt  bie  Sttaffe  hinein,  fefct  bie  gorm  fogleia)  in  fleinge» 
ictjlagene«  ©i«  mit  Salj  oermifcht,  unb  lägt  fte  bi«  cor  bem  An- 
richten barin  ftehen. 

Auf  bie  Anrichtfchüffel  gefippt,  belegt  man  ben  Tübbing 
atöbann  mit  #obelfpänen  oon  Siroeig,  mit  2Ranbeln  ober  fpanifcheit 
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SBinben,  unb  giebt  ihn  mit  einer  falten  (Earbinal»  ober  SöifchofS» 
©auce  babei  jur  Xafel. 

Stach  SBelieben  fann  man  beim  Einlegen  auch  jmifchen  bie 
©dachten  atoe4fetnb9Ralaronen,3ucfer'  unbfcttronenplättchen  legen. 

9rr.  38.  &*lter  9hsm*$ubbtitg* 

gu  einem  $ubbing  für  circa  16  ^erfonen  nimmt  man 
#aufenbtafe,  70-80  Gr,  fcfct  biefelbe  mit  8A  ßiter  SBaffer  $um 
Seuer  nnb  lägt  fte  3  ©tunben  lochen,  nach  tuetc^er  3eit  fte  gänjlich 
aufgelöft  fein  muß,  fo  baß  nur  noch  bie  gafem  nachbleiben,  ober 
man  bebient  ftdj  ber  ©elatine,  bie  fchneller  lösbar  unb  billiger  ift, 
3tt  welcher  fta)  benn  auch  mit  <£iem  abgerührte  (Sreme  •  SKafie 
eignet.  3m  ©ommer,  too  fte  leichter  jerfließt,  muß  10  Gr  mehr 
als  in  ber  falteren  3ahreS$eit  genommen  »erben.  $ann  giebt 
man  fte,  nadjbem  fte  burd)  ein  ©ieb  gerührt,  in  eine  ©afferolle, 
reibt  an  250  Gr  guefer  bie  ©analen  oon  2  Zitronen  ab,  taucht 
ben  Sudtt  in  SBaffer  unb  giebt  ihn  nebft  bem  abgefchabten  (Jirronen- 
juefer  au  bem  ^aufenblafen*@tanb,  melden  man  auf  gelinbeS  Seuer 
fefet.  SJkn  fefct  barauf  in  einer  anbern  Saffcrotle  1  ßiter 
fügen  tftahm  mit  einem  ©tütfdjen  eingelerbter  SBanitte  jum  geuer 
unb  bringt  eS  langfam,  bamit  bie  SßaniSe  gut  aussteht,  ins  ßodjen; 
wenn  ber  flftohm  focht,  gießt  man  benfelben  burd)  ein  <5teb  unb 
giebt  ihn  $u  bem  #aufenblafen«@tanb.  darnach  rührt  man  16 
föbotter  mit  etwas  faltet  SRilch  flein,  füllt  ein  wenig  oon  ber 
fochenben  SRaffe  unter  beftänbigem  führen  baju  unb  gießt  bie 
Hein  gerührten  (Sier  ju  ber  fochenben  Sflaffe,  worauf  man  biefelbe. 
tnbem  man  fte  fortwährenb  umrührt,  nur  eben  anlogen  läßt 
18  om  Seuer  genommen,  wirb  fte  fo  lange  burchgerührt,  bis  fte 
etwas  abgefüllt  ift.  Sitebann  giebt  man  nad)  unb  nach,  unter 
ftetent  Umrüt)ren  ber  Sttaffe,  beliebig  Vs  bis  7*  ßiter  9hxm 
baju  unb  rührt  fte  nun  noch  etwas  burch,  bis  fte  laumann  ift 
itnb  ber  ffhnn  ftch  nicht  mehr  oon  ben  dient  fcheibet.  liftachbem 
man  nun  eine  Sorm  mit  äRanbelöl  auSgeftridjen  unb  mit  ßuefer 
beftreut  h<*t,  füllt  man  bie  $ubbingmaffe  in  biefelbe  hinein,  freQt 
fte  an  einen  falten  Ort,  bamit  ber  Tübbing  in  ber  gornt  reefc: 
falt  »erben  fann,  unb  taucht  biefe  bann,  wenn  ber  $ubbing  falt 
ift  unb  man  benfelben  aus  ber  Sorm  tippen  will,  ein  *ßaar 
Minuten  in  heiße*  ^Baffer;  bamach  fehrt  man  biefelbe  auf  eine 
Odjüffel  um,  nimmt  fte  behutfam  ab  unb  umlegt  nun  ben  Tüb- 
bing mit  gntcht»®elee,  abwechfelnb  einen  Söffet  öoß  Stpfel*  unb 
einen  Söffel  öoll  3ohGnni3beeren*©etee,  legt  obenauf  einen  ^t^n 
baüon  unb  giebt  ben  ^ubbing  mit  einer  flargerührten  Srürfjt' 
<M6c6auce  babei  jur  Xafel. 
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ftr.  39.   Kalter  9Raradqttitto*?ßitbbiitg» 

fcnjtott  ber  #aufenblafe  bebicnt  man  fid)  ber  ©etatint  $unt 
etanb.  50  Gr  oon  ßefcterer  ttrirb  mit  lU  fiiter  toltem  SBaffer 
unter  ftetem  föüfjren  V*  ©tunbe  auf  gelinbem  geuer  gelobt,  bi« 
fic  flar  unb  aufgclöft  ift.  £u  gleicher  Seit  mirb  ein  Siter 
füger  föaljm  langfam  aufgeloht,  in  meldjem  ein  ©tüddjen  (Saneel 
ober  Saniue  unb  200  Gr  3uder,  woran  bie  ©dmlc  einer  Drange 
abgerieben,  aufgelöst  ift.  5Jkn  giegt  ben  Staub  baju  unb  lögt 
biefe«  im  SRüljren  antoben.  3efct  merben  16  (Sibotter  mit  etma« 
6al$,  Qudn  unb  einem  Söffet  Doli  faltem  föaljm  eben  gerührt, 
moju  nad)  unb  naef)  oon  ber  fodjenben  SWaffe  gegeben  wirb,  bie 
man  unter  ftetem  Stühren  unb  mit  $tn$utlmn  ber  (£ier  eben  an- 
fachen lägt.  9Jkn  gießt  bie  SDkffe  in  ein  reine«  ©efäg  jum  21b- 
fühlen,  roäfjrenb  jte  oft  gerührt  merben  mug.  Saumarm  geworben, 
giegt  man  l/i  bi«  Vi  Siter  8Rara«quino  ba$u,  gießt  biefe« 
burdj  ein  Sieb  in  eine  ^ßoraeüanform,  [teilt  bie  SDkffe  falt  unb 
richtet  ftdj  mit  bem  Slnridjten  meiter,  ttne  bie«  in  oorljergeljenber 
Stummer  befearieben  ift. 

9er.  40.   Halter  bcutfdjcr  2Bein*$tsbbtttg» 

93k n  fcfct  Vi  93outeide  meinen  Sranjtoein  in  einer  gut  oer» 
ginnten  unb  bebedten  (Safferoflc  junt  Seuer,  giebt  barin  8  Saroten 
(Jarbamom,  ben  man  quetfrfjt,  1  ©tüd  jerbrodjenen  Paneel,  eine 
ganje  9ttu«fatblütl)c,  Vi  jcrfdmitteite  sDkefatnu6  unb  12  füge  unb 
8  bittere  gröblich  geflogene  SDknbcln,  reibt  bann  bie  Schale  oon 
einer  frifdjen  Crange  auf  375  Gr  Qudcx  ab,  fd)ält  bie  untere 
Srfrale  baoon,  giebt  biefe  audj  ju  bem  SBein  unb  lägt  e£,  toof>I 
;ugcbcd  t,  V*  Stunbe  gießen.  Xarnadj  reibt  man  uoct)  bie  Schale 
oon  2  Zitronen  auf  Suder  ab,  fd)lägt  ben  #uder  in  (Stüde  unb 
giebt  biefen  ebenfall«  nebft  bem  Citronen«  unb  Drangenfaft  $u  bem 
foajenben  SSBein;  menn  e«  nun  hiermit  burd)gefod)t  ift,  nimmt 
man  e«  oom  geuer,  giegt  Vi  Siter  SRabeira  unb  Vi  ßiter 
3Jhi«fatmein  baju  unb  lägt  e«  aufammen  falt  merben.  Ht«bann 
ia)lägt  man  16  Sier  mit  einer  8htt$e  red)t  Hein  unb  giebt  ben 
©ein  mit  bem  ©emürj  ba$u,  teorauf  man  biefe  ^ubbingraaffe, 
naajbcm  fie  burdj  ein  ©ieb  gerührt  morben,  in  eine  mit  falter 
©utter  ober  SRanbelöl  auSgcfrridjene  unb  mit  £uder  beftreute 
Sonn  füllt,  biefe  bis  über  bie  £älfte  in  ein  ®efäg  mit  fod>enbem 
Saffer  fefct,  ben  fcedel  be«  ®efäge«  mit  Sohlen  belegt  unb  eS 
auf  gelinbem  Seuer  fo  fangfam,  bog  e«  nur  eben  friert,  fodjen 
lägt,  bamit  ber  Tübbing  nid)t  laajeria)  mirb.  (SJkn  mug  übri. 
gen«    alle    anbereu    gegallerten    $ubbinge   eben    fo  langfam 
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fodjen  (offen,  ttric  ben  jefct  betriebenen.)  9la$  SBertouf  einer 
©tunbe  fte^t  man  nadj,  ob  ber  $ubbütg  peif  ift  —  biefe*  tarnt 
mittelp  eine*  ©tiefend  geföeljen,  —  »enn  bie*  ber  gatt  ip,  fo 
nimmt  man  bie  gorm  au*  bem  fodjenben  SBaffer,  fe|t  Pe  in  lalte* 
SBaffer  unb  läßt  ben  ^ubbing  barin  tatt  roerben,  barnaä?  löft 
man  beljutfam  bie  ©eiten  beffclben  oon  ber  gorm  ab,  Utyct  ilm 
auf  einer  ©Düffel  um,  über  jieljt  benfelbcn  mit  einer  Karen 
3o§anni*beeren*  ober  Himbeeren  •  ©auce  (pelje  3ubereitung  oon 
©aucen)  unb  giebt  i$n  mit  eben  foldjer  ©auce  jur  Xafel. 

9h.  41.   Gatter  Stqftettr*$utöittg» 

$a$u  focfjt  man  60 — 80  Gr  §anfeublafc  —  für  16  <ßer- 
fönen  —  ganj  auf  bie  &rt,  roie  in  9fr.  38  (falter  föum^ubbing) 
angegeben ;  wenn  bie  $aufenbtafe  anf gelöft  iß,  rüljrt  man  fie  burd) 
ein  ©ieb  in  eine  (Safferolle,  reibt  an  250  Gr  Sud**  bie  ©djale 
einer  Orange  ab,  fcfylagt  ben  Sutfer  in  Keine  ©tücfe  unb  giebt 
biefe  nebft  7t  ßiter  toei&en  gran$toein  unb  bem  audgebrueften 
unb  burd)  ein  ©ieb  gerührten  Drangenfaft  $u  bem  $aufenblafen< 
©taub,  worauf  man  biefe*  jufammen  auf*  geuer  fefct  unb  fodjen 
läßt.  SSBäfjrenb  beffen  fdjtägt  man  12  ©tbotter  mit  etwa*  5Betß- 
toein  eben,  giebt  fie  unter  bepänbigem  SKüfyren  $u  ber  fodjenben 
Sftaffe  unb  rüljrt  biefe  nun  nod>  fo  um,  bi*  fie  oöfitg  in**  $coa>en 
fommt.  $ann  nimmt  man  bie  3Jtaffe  oom  geuer  unb  lägt  fie 
unter  öfterem  Umrühren  ettoa*  abfüllen,  ©o  abgefüllt,  gte&t 
man  1U  ober  7t  ßiter  Siqueur  baju,  $.  SB.  (Jitronen-,  SBantfle«, 
©äffe*  ober  (Efjocolabeu'Siqueur  ic,  jebod>  jebe*  einzeln,  tooju  man 
bann  audj  nodj  ein  Öla*  Eirfa^aft  geben  fann.  SRan  beftreid>t 
barnaäj  eine  Sßoraeffanform  mit  2Jlanbetöt,  beftreut  fie  mit  3utfer 
unb  füllt  bie  ^ubbingmaffe  hinein,  pellt  biefelbe  bann  an  einen 
falten  Ort,  bamit  ber  $ubbing  barin  fatt  wirb,  tau^t  $ieroad> 
bie  gorm  einige  SJcinuten  in  $eiße*  SBaffer,  nimmt  pe  fdjnett 
Ijerau*  unb  löp  ben  $ubbtng  an  ben  ©eiten  ab,  toorauf  man  Um 
auf  eine  ©djfiffet  fe^rt  unb  nebft  ©dmeemuß,  mit  Kanüle  ge- 
tragen (pe$e  SBictoria-^ubbing),  ober  Kar  gerührtem  grud>t.©efee 
Sur  Safel  giebt. 

9h.  42.   Staltet  3(nana3*$ttbbtstft. 

9Kan  entfernt  oon  einer  redjt  großen  Änana*'grud)t  bie 
$rone  unb  ©lätter,  reibt  bie  äußere  6d)ale  an  375  Gr  3U£*er 
ab,  fdjabt  ben  9lnana*<3ucfer  baoon,  meldten  man  nun  bei  ©eite 
fefot,  unb  foäjt  ben  übrigen  Qudtx  $u  ttarem  3U(*er'®9*ttj>- 
bann  fdjneibet  man  bie  2lnana*«5rud)t  in  ganj  bünne  ©Reiben, 
wirft  biefe  in  ben  3utfer  unb  läßt  pe  einige  Minuten  barin  an* 
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fodjett,  worauf  man  fie  in  ein  ®efäß  giebt  unb  jugebceft  fatt 
werben  läfet.  $arnad)  legt  man  fic  in  einen  marmornen  HRörfer 
ober  in  eine  SRüIjr'Sdjate,  rüfprt  bie  Slnana«'<5d)eiben  barin  redjt 
eben  unb  Hein,  gtebt  ben  abgeriebenen  &nana«'3u<fer  unb  ein 
toenig  ©ein  baju  unb  ftreidjt  eS  burdj  ein  lofe«  Sieb,  darauf 
giebt  man  ju  bem  Sudtx,  toorin  bie  SnanafrSdjeiben  gefodjt  ftnb, 
ein  menig  ©ein,  laßt  e$  jufammen  eben  fodjen  unb  giebt  e«  burd) 
ein  Sieb  ju  bem  gerührten  Sfaana«,  roeldje«  man  mit  einanber 
gut  burdjrufjrt.  $arnadj  gtegt  man  fo  tuel  9tyeiffloem  baju,  baß 
bie  ganje  glfifftgfcit  Siter  betrögt,  reibt  jefct  an  125  Gr 
3ucfer  bie  Srfjate  einer  rec§t  reifen  (Jitrone  ab,  fäabt  ben  Zitronen« 
3u<fer  baoon,  reibt  ben  übrigen  Qudtx  fein  unb  brüeft  ben  (£i» 
tronenfaft  auf  ben  abgefaßten  (£itronen«3«to ;  fobann  giebt  man 
§u  8  Sibottern  unb  6  ganzen  C£iem  ben  feingeriebenen  3"^, 
fajlagt  e«  mit  einer  SRurlje  bief  unb  flaumig,  gießt  jefct  nod)  ben 
9lnana««©ein  Ijinju,  fefet  e*  auf  gelinbe«  geuer  unb  fdjlägt  e« 
mit  ber  SRutfje  bi«  jum  Sodjen  ju  einem  biefen  (Sreme  ab,  toonad) 
man  e8  unter  öfterem  Umrühren  abfüllen  läßt.  Sftun  fdjlögt  man 
ba«  ©eiße  oon  8  (Kern  gu  fteifem  ©djaum,  bermifdjt  10  Gr 
$tequitmef)l  mit  bem  (Sirronenfaft  unb  3ucfer  unb  lodert  e$  nebjt 
bem  ©djaum  unter  bie  (Ereme.9ttaffe.  Sßadjbem  man  eine  $or« 
äeuanform  mit  Starter  auSgeftridjen,  mit  3u<fer  befreeut  unb  in 
bie  9Kitte  berfelben  einen  3meig  oon  &nana«.$lättern  gelegt,  giebt 
man  bie  ^ubbingmaffe  hinein,  fefct  fte  f)alb  in  fodjenbe«  ©affer, 
belegt  ben  über  bem  ©affer  befmblidjen  3>ecfe(  mit  Sohlen  unb 
läßt  fo  ben  ?ubbing  V*  bi«  1  ©tunbe  langfam  lochen,  na$ 
melier  3eit  man  bie  gorm  au«  bem  fodjcnben  ©affer  nimmt  unb 
auf  di«  ober  in  falte«  ©affer  fe|t,  um  ba«  ÄalttDerben  be*  *ßub< 
bing«  au  befdjleunigen.  ©enn  ber  ^ubbing  falt  iffc,  fo  giebt  man 
Um  mit  einer  (£!>ampagner«©auce  jur  Xafel. 

©ifl  man  ben  SlnanaS-^ubbing  mit  #aufenblafe  jubereiten, 
fo  nimmt  man  für  circa  16  ^erfonen  60  Gr  #aufenb(afe,  töft 
bicfelbe  auf  (fiefje  falter  9tum«$ubbing),  »erfährt  mit  bem  Bnana« 
ebenfo  hrie  oorffin  bemerft  unb  gießt  aud)  eben  fo  öiel  ©ein  ba$u; 
fefet  bann  ben  3U(*er/  unD  §aufenblafen«€>tanb  §um  geuer, 
rüljrt  12  (Sibotter  mit  etttm«  ©ein  unb  einer  Sflefferfpifce  Doli 
©alj  eben,  giebt  e3  unter  beftänbigem  föüfjren  ju  ber  fodjenben 
SRaffe  unb  rüfjrt  biefelbe  fo  lange  bis  fie  eben  anfocht.  $arnadj 
nimmt  man  bie  Sttaffe  oom  geuer  unb  laßt  fte,  inbem  man  fie 
umrührt,  etwa«  abfüllen.  @obann  füllt  man  bie  2ftaffe  in  eine 
mit  ©ein  naßgemadjte  gorm,  ftellt  biefe  in  falte«  ©affer  ober 
auf  (£i£  unb  läßt  ben  *ßubbing  redjt  falt  werben,  monadj  man 
benfelben  einige  9flinuten  in  »arme«  ©affer  ^ält,  —  bamit  fid) 
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berfelbc  beffer  oon  bcr  gönn  oblöft  —  bann  auf  eine  ©djüffel 
Hppt  unb  bie  öorljer  abgefönittenc  ÄnanaS.tfrone  auf  ben  $ub- 
bina  fetot.  ^cmnäcaft  nimmt  man  öon  bem  utrücfaebltebcnen 
<£iwei&  bie  fcalfte,  jeboc$  barf  ni$t*  ®elbe*  baatoifäcn  fein,  unb 
fölägt  baüon  red)t  fteifen  ©dmee,  fo  bog  man  beufefben  fdjneiben 
fann  (man  mu&  Ujn  jebodj  nidjt  in  ber  SSärme,  fonbern  in  ber 
3ugluft  fölagen,  inbem  er  fonft  gräulidj  toirb.)  2Ran  reibt  unb 
fiebt  nun  250  Gr  red>t  feinen  töaffinabe«3uder,  moran  $uüor 
ctma«  (£itronenfd)alc  abgerieben,  ober  ettoa«  SBaniHe  jugcgebeit 
morben,  ntifc&t  triefen  311  bem  (Sierfdmee  unb  fejjt  £äufd)en  baoon 
auf  ein  faubere«,  mit  2Bad)£  beftriefjene«  unb  mit  9Jccf)l  bc-pnbcnc^ 
SMccf).  Tiefe  läfjt  man  nun  in  geling  er  SBacfofenlu&c  langf  am 
gelblich  mein:  troefnen  aU  baden.  SJcan  fann  jeboeb  audj  mittelft 
eine  Xute  Figuren  au«  bem  Schnee  madjen,  biefe  werben  ebenfa 
gcbnrfcn,  roie  bie  §äufd)en  Don  ©dmee  (fpanifdjc  SBinbe),  nur  bafe 
biefelben  üorljer  mit  erroa«  3"^**  beftreut  »erben. 

SBetm  vJlnrid)tcn  bc£  $ubbing«  belegt  man  ben  Stanb  ber 
©cfyüffcl  mit  ben  $äufdjen  ober  Siguren  oon  (Eierfdmee  unb  giebt 
eine  falte  SRabeira«  ober  Vanille« Sauce  babei  jur  Xafel. 

9er.  43.   Salter  <grbbeerctt*$ttbbtttg. 

9Wan  befreit  2  ß  (1  Kg)  gute,  reife  (Srbbeeren  oon  (Stengeln 
unb  «lottern,  fefct  Vi  ßtter  ffiotljtticm  mit  250  Gr  3uder  nebft 
ettoa«  (ianeel  unb  (Eitroncnfd)ale  jum  geuer,  giebt,  wenn  biefe« 
forf)t,  bie  gereinigten  Cirb beeren  hinein  unb  läfjt  fie  gut  burefv 
foetyen;  bann  nimmt  man  ben  öierten  Xljeil  berfetben  mit  einer 
©djaumfefle  fjerau«  unb  fefct  Um  bei  ©eite,  bie  übrigen  jcrquetfdjt 
man  unb  reibt  fie  gut  burä)  ein  lofed  ©ieb.  $a«  $urdjgeriebene 
mirb  nun  toieber  jum  geuer  gefefot,  100  Gr  Kartoffelmehl,  eben« 
fooiel  ©tärfemeljl  unb  Vi  ßiter  föotljmcin  eben  gerührt  unb  giebt 
man  biefe«  nun  unter  beftänbigem  Stühren  ju  ber  fodjenben  (Erb- 
beerenmaffe,  lögt  e«  5ufammen,  inbem  man  forttoäljrenb  umrührt, 
burdjfoajen,  nimmt  e*  bann  oom  geuer  unb  mifdjt  bie  jurüefge- 
festen  (£rbbeeren  bamit  burd).  $amaä)  füllt  man  biefe  ^ubbing- 
maffe  in  eine  nafjgemadjte  *ßorjellan*gorm,  fteflt  biefe  an  einen 
falten  Ort  unb  giebt  ben  Sßubbing,  nadjbem  er  falt  unb  au«ge« 
tippt  ift,  nebft  einer  falten  mit  SBaniHe  getoürjten  8lal}m.©auce 
babei  $ur  Xafel. 

9er.  44.    Ä alter  $tmbtereft*$.itbbtng. 

SWan  preßt  öon  lVi  ®  (Vi  Kg)  Himbeeren  ben  ©aft  au«, 
fo  ba&  man  1  $  (Vi  Kg)  reinen  £imbeercnfaft  baoon  erhalt  unb 
feftt  biefen  ©oft  mit  Vi  fiiter  9tot^mcin,  250  Gr  3ucfer  unb 
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einem  ©tüddjen  (kaneel  jum  geuer;  at*bann  rü$rt  man  180  Gr 
Hrrowroot  ober  eben  fo  otel  Kartoffelmehl  mit  XU  8iter  föotfjwein 
ober  SBaffer  eben  unb  giebt  biefe*  nebft  etwa*  ©afo  unter  be* 
ftönbigem  Stühren  ju  ber  todjenben  #imbeermaffe,  Weldje  man  nun 
noa>  fo  lange  umrührt,  bis  alle*  Har  gelobt  iffc.  SRan  hat  bann 
250  Gr  fchönc  Himbeeren  mit  Suder  burd)geraifa)t  unb  abgetropft 
in  ©ereitföaft  unb  mengt  fie  §mifd)en  bic  SWaffe.  $iefe  giebt 
man  nun  in  eine  naggemachte  3form,  lägt  fie  barin  falt  werben 
unb  giebt  eine  böhmifdje  WXty  ober  $anille«®auce  bei  bem  $ub* 
bing  $ur  $afel.  5)ie  Stoffe  tann  auch  in  Dbertaffen  gefüllt,  falt 
gefteüt  unb  auf  eine  ©chüffel  auägeftypt  »erben,  auf  melä)e  man 
etwa*  oon  ber  SBanÜIe«€>auce  giebt. 

9^r-  45.   SilUger  3of>amti*freetett*$ubbttta, 

für  8  ^erfonen. 

9lu*  2  9  (1  Kg)  grüßten  wirb  ber  ©aft  au*gebrüdt,  bie 
hülfen  mit  2  fiiter  SBaffer  auf«  geuer  gefefet,  in*  lochen  ge* 
bracht  unb  burd)  ein  ©ieb  gestrichen.  3)er  burtfjgeftrtdjene  Slbfub 
wirb  wieber  $um  geuer  gefefct  unb  mit  250  Gr  Sarin*  ober  £ut* 
guefer  in'*  Kochen  gebracht ;  man  hat  inbeffen  375  Gr  @rie*  ober 
^uchweijengrüfce  ober  auch  250  Gr  Kartoffelmehl  mit  bem  au*« 
gebrüdten  8aft  ebengerührt,  giebt  bie*  unter  fc^netlem  Stühren  in 
ben  todjenben  Hbfub  nebft  geflogenem  (Saneel  foroie  etwa*  <SaIj 
unb  lägt  eS  ^ufammen  flar  unb  gar  foajen.  SJcan  füllt  ihn  in 
eine  naggemachte  gorm,  fij>j>t  ihn,  wenn  er  falt  geworben,  auf 
bie  Änrichtfchüffel  unb  giebt  ben  ^ubbing  mit  einer  bölmufchen 
eiermiH.©auce  ober  gefügtem  *Ra§m  $ur  Xafel. 

pix.  46.  galtet  9tei3*$ubbitta  mit  SBeitt. 

SWan  nimmt  bie  in  ooriger  Stummer  angegebene  Cuantität 
ftei*,  träfet  it)n  unb  brüi)t  it)n  ab  (ift  e*  (Sarolina.&cei*,  fo  iffc 
ba*  Slbbrü^en  nicht  nöttjig,  inbem  berfelbe  baburä)  feinen  guten 
@efd»na<f  unb  ©erudj  oerlieren  Würbe.)  Gr  Wirb  mit  3  ßiter 
weichem  SBaffer  jum  Seuer  gefefct  unb  bann  abgefdjäumt.  Sil*» 
bann  giebt  man  100  Gr  SÖutter,  geflogenen  (Janeel  fowie  gertebene 
(Sitronenfchale  fnn&u  unb  lägt  e*  1  ©tunbe  fochen.  SSa^renbbem 
hat  man  1  «  (Vi  Kg)  töofinen  ober  250  Gr  (Sonnten  oerlefen 
unb  blandnrt,  ftreut  biefe  nebft  etwa*  ©al$  barüber,  giegt  fobann 
einen  fiiter  SEBeigmem,  worin  200  Gr  ßuefer  aufgelöft  finb, 
ba$u,  mifdjt  e*  gut  bur$  unb  lägt  e*  noch  V*  ©tunbe  foä)enj 
man  füllt  e*  bann  in  eine  naggetnadjte  gorm,  (teilt  biefe  falt, 
Hppt  fie  auf  eine  @d>üffel  au*  unb  giebt  ben  $ubbing  mit  einer 
ftirflhen«  ober  $tmbeer»€fauce  jur  Xafcl. 
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NB.  2Bitt  man  feinen  SBein  fotoie  töofinen  ober  ©orintljen 
t>a$u  nehmen,  fo  fonn  man  ftatt  beffen  2  $  (1  Kg)  mürbe  Hcpfel 
Dermenben  (ober  audj  1  «  (V,  Kg)  Stepfct  unb  1  «  (Vi  Kg) 
^Birnen),  ^iefelben  werben  gefdjalt,  in  8  Stjeile  gefdjntttcn,  oon 
bem  $emljaufe  befreit  unb  mit  1  2iter  SEÖaffer  unb  bem  nötigen 
3utfer  f>alb  gar  gefönt.  (fctmaS  @atj  ju  bem  Ret«  gemixt  unb 
nod)  Vi  ©tunbe  gefod&t,  mirb  bann  toeiter  oerfaljren,  toie  oben 
befdjrieben  ift. 

9<r.  47.   fialte?  9leffelrober-!ßttbbitt0* 

GS  fcerben  50  Gr  #aufenblafe  ober  65  Gr  ©etatine  auf« 
{jelöft,  in  bie  man  ein  @tüd  Saneel  fonne  trodene  ober  frifdje 
Zitronen«  ober  Sipfelfinenfdjale  jum  SluSjieljcn  mit  Ijineingiebt. 
©obann  werben  bie  ©analen  oon  2  Orangen  an  125  Gr  Qüdzv 
abgerieben,  ber  Xt)cil  be$  3uderS,  tooran  man  bie  ©dualen  abge« 
rieben  bat,  mirb  mit  einem  Keffer  oftmals  abgefdjabt  unb  ber 
©aft  ber  Orangen  auf  ba3  Slbgefdjabte  gebrüdt.  $er  übrige 
3ucfer  wirb  mit  10  (Sibottern  unb  2  CSicm  bidfd>äumig  gefebjagen. 
läJcan  giebt  aisbann  SA  Siter  följein«  ober  Sranjmein  nebft  ber 
abgeriebenen  Orangenöle  unb  bem  3aft  baju,  gie&t  e3  in  eine 
mefpngene  (Jafferotte,  bringt  biefc  auf  mittlere  $i|e,  fc^tägt  e$  fo 
lange,  bis  e3  fteigt,  nimmt  e$  oom  Seuer,  giebt  im  Schlagen 
nodj  XU  ßiter  fügen  SRaljm  b,in§u,  fefct  e$  nochmals  jum  Scuer 
unb  fäfjrt  fo  lange  mit  bem  Schlagen  fort,  biä  c$  cremeartig  ge- 
toorben  unb  bicejt  oor'm  froren  ift.  9hm  nimmt  man  e*  ab  unb 
fdjtägt  e3,  mäfyrenb  man  ben  burd)'3  ©ieb  geftridjenen  Staub 
baju  gegeben  f)at,  bis  e$  beinahe  abgelütjlt  ift.  3n$roifd)en  Jjat 
man  Vi  Siter  guten  ©cfylagraljm  unb  guten  ©djneemufj  gefcblagen  :c. 
(ftelje  $ictoria«*ßubbtng),  in  betreff  beS  ©tanbfodjenS  unb  Schnee« 
mu&fd)lagenS),  lodert  benfelbcn  mit  etroaS  ©al§  unter  bie  SJcaffe, 
giebt  biefe  in  eine  mit  SJcanbelöl  beftridicnc  unb  mit  3ucfer  be< 
ftreute  *ßoraettanform,  fefct  biefelbe  in  talteS  SBaffer  jum  Äbtuljlen, 
tippt  ben  ^ubbing  auf  bie  «nridjtfdjüffcl  unb  belegt  benfelben  mit 
Gonfeft  ober  Srudjtgelee. 

Ticin  fann  aurf)  beliebig  in  ber  ftorm  mit  ber  2Jcaffe 
fdjict)t»ocife  abtoedjfeln,  eingemachte  Srüdjte,  bie  oon  §aut  unb 
Steinen  befreit  ftnb,  nebft  in  Viertel  gefdjnittenen  9)cafaroncn, 
fonrie  ^albe^  ©fmlj)oc)len«(Sonfeft  hinein  legen,  ftellt  ben  Tübbing 
atoölf  ©tunben  lalt  unb  umlegt  ifm  auf  ber  ttnric^tfc^üfTet  mit 
Zitronen«  Sreme. 
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9cr.  48.   ftaifertn*3Re!)lf9etfe  ttmrm  mit  rittet 
firdnuttad Zauce,  talt  ald  $ttfebtng  )n  fcrturett, 

für  16  <ßerfonen. 

<£«  toirb  Dom  feinften  SBeigbrot  (Gröben  ober  föaföelbrot) 
fo  oid  genommen,  bag  bie  ftrumen,  roenn  bie  9tinbe  abgefdjätt 
ift,  360  Gr  betragen;  baoon  toirb  60  Gr  gerieben  unb  jurücfge« 
fefct,  ber  SRcft  rotrb  in  933ürfet  gefdmitten  unb  auf  biefe  roirb  eine 
halbe  ©outeille  füger  SHafjm  gegoffen.  2obaIb  ba$  ©rot  aufge« 
quollen  ift,  roirb  eä  nodi  mit  frifetjer  Wild)  bermifdjt,  roorin 
man  ein  ©tüddjen  Vanille  eine  ©tunbe  bat  auSjieljen  (äffen,  fefct 
e3  jum  geuer  unb  rüljrt  eä  oorfidjtig  mit  #injugabe  oon  60  Gr 
©utter  ab,  bag  c$  ein  glatter  ©rei  toirb,  ber  bann  üom  Scucr 
genommen  unb  toäfjrenb  be$  &bfüt)ten8  nodi  oftmals  umgerührt 
toirb.  3*1*  fa*  man  200  Gr  recht  fchöne,  frifdje  ober  gute  ab« 
geHärte  Butter  gefc^moljen  unb  flaumig  gerührt,  mifdjt  200  Gr 
fein  geriebenen  Qudtx  fotoie  12  frifche  (Sibotter  abroedjfelnb  ba$u, 
rührt  bann  ba3  abgerührte  ©rot  löffelroeife  bajroifchen,  toic  auch 
etroaS  ©alj  fammt  bem  60  Gr  $urüdgefefcten  unb  mit  9tf)einroein 
angefeuchteten  ©rot.  $a*  SBcigc  ber  12  @ier  roirb  ju  fteifem 
©chaum  geföjlagen. 

9cun  t)at  man  25  Gr  ©elatine  in  Vs  Siter  SBaffer  f(ar  gefönt 
unb  burdjS  ©ieb  geftrichen,  giebt  ebenfo  ötel  ^firftchbtüthcn-SBafter 
baju  unb  f odjt  hierin  bie  in  ©ereitfehaft  gehaltenen  60  Gr  feinge- 
ftogenen,  fügen  SKafaronen,  unb  ebenfo  oiel  geriebene  ©anille« 
<£f)ocotabe  nebft  etroaä  SBein,  rührt  e3  in  10  2Rinuten  ab,  oermifcht 
e*  mit  3  Gtbottern  unb  lögt  e£  abfüllen;  alSbann  ftreut  mau 
einen  Söffet  öoll  canbirter,  jebod)  nicht  herber,  Orangen«  ober 
fötronenfdjale  über  bie  §auptmaffe,  lodert  behutfam  ben  ©ierfchaum 
unter,  §at  inbeffen  eine  ©alatiere,  ptatirte  Sorm,  ober  einen 
bleiernen  SReif  mit  flarer  ©utter  auSgeftrichen  unb  mit  SWafaronen- 
SRehl  beftreut,  giebt  in  biefe  1  ober  2  3oH  9Kaffe  (je  nach  ®röge 
beS  @efäge3),  fe&t  hierauf  mit  einem  Xljeelöffel  egal  geformte 
§äufchen  oon  ber  braunen  2Kaffe  barauf,  bann  toieber  SEaffe  unb 
fo  abtoedjfelnb,  bis  $Wc$  uerbraucht  ift.  9Ran  lögt  e$  eine  ©tunbe 
oorfidjtig  baden  unb  beftreut  e3  $ulejt  mit  feingeftogenem  ^uefer. 
©oll  bie  ©oeife  falt  feroirt  roerben,  fo  mug  ein  roeiger  3udergug 
fogleich,  roenn  ber  föeif  ab  ift  unb  ber  ^ubbing  auf  ber  ttnridjt« 
fchüjfel  fte^t  barauf  angebracht  unb  fobann  nach  ©etieben  mit 
grucht'  ober  2Bein.®etee  umlegt  roerben.  SBarm  fann  ber  Tübbing 
mit  einer  ßrönung«.©auce  jur  Xafel  gegeben  roerben. 
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9fr.  49.   ttpfelfitten-^ubbutg  mit  lR<ii)tn<Zd)nce. 

|)terju  toirb  60  Gr  (Gelatine  mit  V*  ßttcr  forfjenbem  SBajfer 
in  einer  SBiertelftunbe  unter  forttoäljrenbem  Stühren  ciifgetöft;  naef> 
ber  Sluflöfung  toirb  berfetbe  toarm  geflellt.  $n  375  Gr  ßuefer 
raerben  bie  Skalen  oon  5  Stpfclfinen  abgerieben,  unb  ben  ©oft 
oon  12  gangen  ftpfetftnen  brfirft  man  burdj  ein  ©ieb  au$. 
bann  fefct  man  Vt  ßiter  SEBeißtoein  mit  bem  Surfer  unb  ©tanb  in 
einem  reinen  $erfelgefäß  gum  geuer,  t&gt  e&  jufammen  gut  burdj- 
tocfjen,  ,  giebt  ben  ©oft  ber  12  grüä)te  bagu,  rfifjrt  eS  einige 
9Me  um,  nimmt  eS  Dom  fttutt  unb  läßt  eS  beinahe  fatt  unb 
birf  toerben. 

3nbejfen  fjat  man  ©djnecmuß  &on  Vi  Siter  gutem  ©d>lag- 
ra§m  (fie^c  Bereitung  oon  ©djncemuß  beim  SBiftoria^ubbing)  ge« 
fragen  fotoie  auf  einem  ©ieb  abtropfen  laffen  unb  mifrf)t  biefen 
$u  ber  SWaffe.  9fom  nimmt  man  eine  ^orjettan.gorm,  bie  man 
mit  SRanbelöl  auSgeftridjen  unb  mit  Surfer  beftreut  $at,  giebt  in 
biefe  bie  SRaffe  ^nein  unb  ftettt  fie  falt.  2Bitt  man  anrieten,  fo 
wirb  bie  gorm  fdmell  in  Ijeiße*  SBaffer  getauft  unb  auf  bie  Sin- 
ridjtfduljfel  gefiept.  $er  Sßubbing  fann  beliebig  mit  gru$t'(£reme, 
erfmeemuß  ober  ®elee  umlegt  ober  ferüirt  werben. 


$$ter$cl>ttte  WLbtf) eiUtttg* 


Süfje  gaucen  ju  Tübbings,  SDieljlfoeifen  unb  ftlö&en. 

Kr.  1.  (£t)atnpagtte¥*@attce» 

SRan  fcfrt  Vi  ßiter  SEBeißtoein  mit  200  Gr  3urfer,  tooran 
bie  ©analen  einer  Zitrone  unb  einer  Äpfelfine  abgerieben  finb, 
fotoie  aurfj  ben  ©oft  ber  lefcteren  gum  geuer,  berft  e$  gut  ju  unb 
bringt  ti  langfam  in«  floaten.  $ann  fäl&gt  man  10  (fcibotter 
unb  2  gange  föer  nebft  ettoa«  SBaffer  mit  ber  Statte  fd>&umtg, 
giebt  fobann  unter  ftetem  ©plagen  ben  Sein  nadj  unb  nad)  ffingu, 
fefrt  e*  toieber  jum  geuer  unb  fölfigt  e&  red)t  ftar!  $u  einem 
birfen  Creme.  Jturj  oor  bem  Dirftocrben  $at  man  eine  §albe 
»outeiüe  Champagner  in  ©ereitfdjaft,  giebt  biefen  unter  fort- 
njä^renbem  ©plagen  $in$u  unb  frftfägt  ben  Creme  fo  bi*  Dorm 
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Stoßen.  $ann  nimmt  man  Um  fajncll  bom  Seuer,  wobei  man 
fo  lange  {ablägt,  bis  er  abgefüllt  ift,  unb  giebt  ü)n  bann  in 
©aucieren  $ur  Xafet. 

9fr.  2.   Chaud  d'eau-(9H)etttn>eht*)  hattet. 

2Ran  fe|t  Vi  £iter  »tyeintoein  mit  einem  ©tüd  feinen  (Saneet 
nebft  200  Gr  3uder,  moran  bie  ©dmle  einer  Zitrone  abgerieben 
ift,  gum  Seuer  unb  lagt  e*  jugebedt  bi*  t>or3  $o$en  fommen. 
S)ann  fdjlägt  man  in  einer  anberen  dafferode  mit  einer  meinen 
£oljrut()e  7  <£ibotter  unb  3  ganje  ©ier  mit  ber  fHut^e  föäumig, 
giebt  bann  eine  $albe  ©outeitle  SJtyeuiroetn  ju  ben  Giern,  nimmt 
ben  üaneel  au$  bem  ©ein,  giebt  iljn  aud)  ba$u,  fefct  e$  roieber 
gum  Breuer,  unb  f ablägt  eine  berbe  ©(bäumung,  bis  es  Dorm  &orf)cn 
ift.  $ann  lägt  man  bie  ©auce  unter  fortmäljrenbem  Stühren  ab« 
füllen  unb  giebt  fie  fo  in  einer  ©auciere  jur  Xafel. 

SBemerlung:  ©ei  aßen  mit  föern  jufammengefe^ten  ©aucen 
ift  genau  §u  beachten,  wenn  man  fie  auf  geünbeS  Seuer  fefct,  bag 
tnan  berb  fdjlägt  unb  bie  rechte  Qnt  roatjrnimtnt,  menn  ber  Creme 
fo  eben  borm  ®odjen  gar  ift;  in  gu  furjer  3ett  bleibt  er  fließenb, 
unb  ju  lange  gefdjlagen,  »erben  bie  (5ier  Ijart  unb  läfig. 

9ir.  3.  5Betnfd)<ium*®aitce. 

2Ran  fefct  V«  Siter  ©eijjtoein  mit  250  Gr  3ucfer,  moran 
bie  ©djale  einer  Zitrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©oft  einer 
Zitrone  unb  einer  ©tange  Saneel  jum  Seuer  unb  lägt  e3  jugebedt 
Vi  ©tunbc  fodjen.  ©obann  fajlägt  man  8  ©ibotter  unb  14  ganje 
Gier  redjt  fääumig,  giebt  unter  ftetem  ©plagen  ben  ©ein  nad) 
unb  nadj  bajn  nebft  &ü$abt  oon  foltern  ©ein  (unb  menn  bie 
©auce  au  giften  fein  fofl  Vi  ßiter  unb  60  Gr  ©utter  mit  einem 
Söffet  üod  9M)l  jufammen  gefnetet  unb  eben  gerührt,  bamit  bie 
©auce  feimig  werbe),  giebt  e$  mieber  in  eine  (Safferotte  unb  f$lägt 
e4  bis  Dorm  ßocfyen,  nimmt  e3  bann  öom  Seuer,  fcr)tägt  bom 
jurüdgelaffenen  (Siroeig  ©$aum,  giebt  biefen  unter  bie  ©auce  unb 
richtet  fie  in  ©aucieren  an. 

Mr.  4.   <gittfact)e  2Bdtt*®attce. 

Man  fefct  V«  Siter  ©affer  mit  ber  bünn  abgefaulten  ©djale 
einer  Zitrone,  einem  ©tüddjen  (Eaneel  unb  125  Gr  £uder  $um 
Seuer  unb  lägt  eS  langfam  au^ie^en,  giebt  ein  roenig  ©alj  unb 
Butter  baran,  rüfjrt  eS  hiermit  eben,  bamit  e«  rec$t  bidfeimig 
toirb  uub  lägt  e$  eben  foajen.  9hm  giebt  man  ben  ©aft  einer 
Gitrone  nebft  einer  falben  ©outeitte  ©etfjroetn  $inju.  ©obalb  e$ 
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eben  gefodjt.  rüljrt  man  ed  mit  2  bi$  3  ©ibotter  ob  unb  rietet 
bie  Sauce  an. 

9fr.  5.   gfrattgdfif^e  9*oif)tt>cim^attce. 

SRan  fcfct  einen  fiiter  ffiotywein  mit  125  Gr  Suder,  ber 
bünn  abgefaulten  Sdjale  unb  bem  Saft  einer  Zitrone,  einem 
Srüda>n  Saneel  nebft  einigen  Schoten  Carbamom  auf  gelinbeS 
Reuer  unb  bringt  e«  tangfam  in*  flogen.  $ann  rü$rt  man  einen 
Söffet  bo&  ttrromroot  mit  SBaffer  eben,  giebt  einige  Börner  Salj 
#n$u  unb  rityrt  e*  be^utfam  $u  bem  io$enben  ffiot&mein  (e*  barf 
jebod)  nid>t  flumprig  werben.)  9*un  lä&t  man  e*  unter  ftetem 
SKfiljren  feimig  fodjen,  ffcreidjt  bic  Sauce  fobann  bura)  ein  Sieb 
unb  giebt  fie  ju  SRefjlfeeifen. 

9fr.  6.   $etitfdje  SRotljfectn^ftitce. 

HKan  fefct  Vi  fiiter  SBaffer  $um  Seuer,  giebt  4  jerbrodjene 
5uder$miebäde  ober  anftatt  beffen  fo  Diel  geröftete£  SBei&brot,  6 
©etoürgnelfen,  ein  Srüddjen  ©aneet,  bie  bünn  abgefaulte  Schale 
einer  fjatben  (Zitrone  nebft  einem  Stüdd)en  Butter  baju,  lägt  e£ 
Vi  Stunbe  feimig  fod>en,  ftreid)t  e$  burd)  ein  Sieb,  giebt  100  Gr 
Suder,  Vi  fiiter  SRotfjmein  unb  ein  wenig  Salj  baran,  fe§t 
es  hiermit  wieber  jum  Seuer,  lägt  e$  eben  auffodjen  unb  giebt 
bie  Sauce  in  einer  Sauciere  jur  Xafel  bei  9ttef)Ifpeife,  als  Tübbing 
u.  f.  w. 

9fr.  7.  ©ifdjof^auce. 

SRan  fod)t  60  Gr  gut  gewafdjeuen  Sago  in  1  fiiter  SBaffer 
nebft  6  geriebenen  bitteren  HKanbeln,  einem  Studien  (£aneel  unb 
Drangenfdmlc  red)t  weidj  unb  ftreidjt  e*  burdj  ein  Sieb.  Sobann 
reibt  man  bie  Sdmle  öon  einer  fügen  unb  einer  bitteren  Drange 
an  250  Gr  ßuder  ab,  reibt  le|tcren  fein  unb  brüdt  ben  Saft 
ber  Drangen  barauf.  9hm  giebt  man  ju  bem  burdjgcrüljrten  Sago 
nad)  unb  nad>  einen  fiiter  SRotfywein,  fefct  ed  wieber  $um  Seuer 
unb  rfiljrt  e$  gut  bamit  burdj,  bafj  e$  ficr)  oerbinbet.  (Sollte  ber 
Sago  noa^  tömig  erfdjeinen,  fo  muß  er  nochmals  burd)  ein  Sieb 
geftridjen  werben.)  S)ann  giebt  man  ben  Drangen»3uder  unb  ben 
Saft  baju  unb  lögt  e$  hiermit  nur  eben  auffraßen;  fo  tann  e£ 
bann  jur  Xafel  gegeben  werben. 

SSßenn  feine  frifdje  Drangen  ju  ^aben  finb,  fo  fann  man 
ftatt  beffen  $ifdjof« (£rtraft  nehmen;  bann  rnufc  man  einen  fiiter 
8tot§mcin  unb  375  Gr  ßuder  nehmen  unb  bie  Sauce  mit  Ärrow- 
root  feimig  machen. 
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9fr.  8.  (tavkinab&aucc. 

$iefe  nrirb  ebenfo  gemalt  tote  bie  <&fatnj>aßiter«@auce 
(9fr.  1),  bodj  mit  bcm  Unterfätebe,  bö§  ftatt  bcr  Zitronen  eine 
grflfce  Jßommeranae  ober  2  Heine  genommen  »erben,  beren  Skalen 
an  200  Gr  Qndtt  abgerieben  unb  beren  ©aft  au^gcbrüdtt  nrirb. 
(SbenfaCfe  nrirb  audj  fltyeinroein  anftatt  beS  &fjam|>agner3  ba$u- 
gegeben. 

9fr.  9.  3Rabctra<£auce» 

SJfan  fcjt  SA  fiiter  SEBaffcr  mit  125  Gr  Qudtx,  (Eaneet,  ber 
£cfjate  einer  (Zitrone  unb  bem  ©aft  berfelben  jutit  Seuer  unb  tafjt 
biefeS  *U  ©tunbe  todjen.  $ann  rüt)rt  man  2  bi$  3  Söffet  öott 
2J?el)I  mit  tattern  SBaffer  eben,  giebt  ein  ©rüderen  ©utter  $tnju, 
riü)rt  eS  an  bte  ©auce  unb  tagt  eä  red)t  bieffeimig  bamit  focf)en. 
9htn  nimmt  man  einen  fjatben  Siter  Sföabeira  unb  giebt  bie 
ftätfte  an  bie  ©auce;  nadjbem  fte  fod>t,  rü^rt  man  fte  mit  3 
ftctngerfiljrten  (Sib  Ottern  ab,  nimmt  fte  barauf  öom  Steuer,  giebt 
bie  anbere  #ätfte  be«  2Kabeira3  baran,  rityrt  bie  ©auce  gut  bamit 
burd)  unb  giebt  fie  jur  Xafet. 

9h:.  10.   Kalte  Wlabciva  Zauce. 

2Jcan  fefct  250  Gr  SButter  jum  Seuer,  täfjt  fie  ftar  todjenr 
nimmt  ben  ©c^aum  babon  ab,  tagt  fte,  oom  Seuer  genommen, 
fidj  etwas  fefcen,  Hart  fte  ab,  giebt  fte  in  eine  reine  ftfiljrföate 
(ber  Söobenfafc  mu§  jebod)  jurüetbteiben),  fefct  nun  bie  ©djate  auf 
(Eid  ober  fatteS  SB  äff  er  unb  rü^rt  bie  SButter  ju  einem  bieten 
fflafrai.  ©obann  nimmt  man  125  Gr  Qudtz,  woran  man  bie 
Schate  einer  (Zitrone  abreibt,  fdjabt  ben  (£itronen«3ucfcr  mit  einem 
SReffer  ab  unb  fefct  ü)n  jutücf,  ben  übrigen  Qndtt  reibt  man  unb 
giebt  U)n  babei.  9cun  nimmt  man  5  f)artgetod)te  geriebene  ßi« 
botter  unb  5  rof)e  öibotter,  rü$rt  SBeibe^  itaef)  unb  nad)  ab* 
toedjfctnb  ju  ber  SButter,  bann  einen  Söffet  öott  QudtT  unb  fcu)rt 
fo  fort  bis  atted  aufgebraucht  ift  unb  rüt)rt  e$  bann  nod)  SA 
©tunben.  3«  oer  testen  ©iertelftunbe  giebt  man  lU  fiiter  3Wa* 
beira  löffeltoeife  nad>  unb  nadj  baju  nebft  bem  ©aft  oon  einer 
Zitrone,  ©obann  ftretdjt  man  bie  ©auce  burdj  ein  ©ieb  unb  giebt 
fte  bei  fatten  ober  »armen  $ubbtng&  jur  Xafet. 

9er.  11.   Qtoftnac  Zciucc. 

$iefe  nrirb  ebenfo  zubereitet  nrie  bie  9Wabeira»©auce  9fr.  10, 
nur  baS  (Eognac  unb  60  Gr  ducter  meljr  baju  tommt. 
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9fr.  12.  Wunfö'Zauct. 

SJton  reibt  an  250  Gr  3uder  bie  ©djalen  öon  3  Zitronen 
ab,  fdjabt  ben  £itronen$uder  baoon  unb  fefct  iljn  jurüd.  9lun  fefct 
man  sAßitcr  garten  Xljee  ober  SBaffer  jum  5euer,  fd^I&gt  ben 
nodj  übrigen  3uder  Hein  unb  giebt  ilm  hinein.  $ann  brüdt 
man  ben  ©oft  ber  Zitronen  burdj  ein  ©teb  auf  ben  Zitronen« 
$uder,  rü$rt  einen  ßöffel  öoH  feine«  9Jcef)t  mit  SBaffer  eben,  giebt 
c£  ju  ber  fod^enben  Sauce  nebft  ben  Zitronen,  bem  ©aft  unb 
bem  Qudtt  unb  lagt  c*  unter  ftetem  Stühren  bidfeimig  unb  ftar 
fodjen.  9hm  ruljrt  man  bie  Sauce  mit  '6  fteingefdjlagenen  Ci- 
bottern  bis  Dorm  #od)en  ab,  nimmt  fie  bom  Seuer,  giebt  unter 
ftetem  SftUjren  ein  ©terglaS  öott  guten  töum  ober  tixoai  Slrrac 
ba$u,  rüljrt  eS  hiermit  gut  burd)  unb  richtet  bie  ©auce  an. 

9fr.  13.  9Rara3<|ititt0><e>auce. 

SDlan  fe|t  V»  Sitcr  SGBeifctoetn  mit  200  Gr  3uder,  tooran 
juöor  bie  ©djjale  einer  fügen  Drange  ober  Zitrone  abgerieben  ift, 
^u  Breuer,  rütyrt  einen  Söffet  öott  ©tärfemeljl  mit  V«  öiter  ©eitert' 
Söaffer  eben,  giebt  biefeS  nebft  bem  5rucr)tfaft  ju  bem  fodjenben 
2ü$ein  unb  lögt  e$  unter  ftetem  IHü^ren  flar  fodjen;  man  fdjlägt 
8  (Sibotter  unb  2  gan^e  Crter  red)t  fdjäutmg,  giebt  ettoad  ©alj 
baju  unb  giebt  biefe$  unter  ftetem  ©ablagen  nadj  unb  nadj  in  bie 
fodjenbe  ©auce,  fefot  e$  bann  toieber  jum  Sfeuer  unb  f ablägt  e$ 
ftarl  bis  dorm  ®odjen.  SBemt  e$  anfängt  bid  ju  werben,  Ijat 
man  lU  ßiter  9Rara£quino  in  SBerettfcr)aft,  meieren  man,  unter 
ftetem  ©ablagen,  narfj  unb  nad)  ljin$ugtebt  unb  f  dalägt  e$  audj 
hiermit  bid  Dorm  Socken;  aud)  t>om  5*uer  genommen,  fcfylägt  man 
bie  ©auce  bi$  fie  abgefüllt  ift  unb  richtet  fie  an. 

9fr.  14.   <2pantfd)e  38eirt*v£attce,  (aud)  Sostna 

SDtaria  genannt). 

2Jlan  rüljrt  8  ©tbotter  mit  125  Gr  3*"*«  in  einer  gut 
toer§innten  (SafferoKe  eben,  nadjbem  man  oortjer  bie  ©d>ale  einer 
Slpfelfine  ober  Zitrone  an  bem  Qndtx  abgerieben  Ijat,  brüdt  ben 
©aft  ber  3tpfelfme  unb  ber  Zitrone  aus  unb  giebt  nun  aud)  lU 
Siter  faanifajen  2Bein  ^inju,  fefct  eS  jum  geuer  unb  fdjlägt  eS, 
bid  e8  eben  anfocht.  $om  Seuer  abgenommen,  fdjlägt  man  fo 
lange  fort,  bi$  e$  abgefüllt  ift,  richtet  an  unb  giebt  bie  ©auce 
jur  Xafel. 

9fr.  15.  Ourgtsttbers^auce. 

SRan  reibt  bie  ©cfyate  einer  (Sirrone  an  200  Gr  Qudev  ab, 
reibt  btefen  fein  unb  giebt  8  bis  10  ©ibotter  baju,  rüljrt  e* 
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"öaffcr  nebft  einem  falbem  Siter  ©urgunber  fjinju,  fötftgt  e$ 
bamit  ab  bis  üor'm  ßodjen  unb  giebt  eS  bamit  jur  Xafcl. 

9h.  17.  Zofaicr^aisce* 

Sttefe  wirb  ebenfo  jubereitet,  tote  in  9h.  16  bemerft,  nur 
bat?  4  Söffet  üott  BtofenWaffer  anftatt  2  Söffet  öott  <ßfirfid)blütfjen. 
loaRcr  genommen  werben,  weld)e$  mit  einem  Xfjeetöffet  üoö  Starte* 
mebl  eben  gerührt  toirb.  Äuftatt  beS  58urgunber*2BeinS  nimmt 
man  Xofaier. 

9h.  17.  <&taä)c\beevetv&auct. 

2  9  (1  Kg)  gut  gewogene  unb  gereinigte  ©tadjetbeeren 
werben  abgebrüht,  mit  1  Siter  SBaffcr,  Saneel  unb  (Eitronfnföale 
$um  Seuer  gefegt  unb  weid)  gefodjt;  hierauf  ftarf  burdj  ein  tofeS 
Sieb  geftridjen,  baS  $)ura)geftridjene  Wteber  jum  Scuer  gefegt  unb 
200  Gr  Qudn,  woran  bie  ©djate  einer  Zitrone  abgerieben  jift, 
baju  gegeben,  bann  rfifjrt  man  einen  Söffet  üotl  ftartoffetmeljt  mit 
«twa£  SBein  ober  8tat)m  unb  ©at$  eben,  rtit)rt  eS  fönelt  (bamit 
«S  nidjt  ttumj>rtg  mirb)  jur  ©auce,  tä&t  fte  bamit  bis  eben  oor'S 
Stoßen  fommen  unb  riifjrt  fic  mit  2  bis  3  (Sibottem  ab. 

SBitt  man  fic  nidjt  mit  ©tern  abgerührt  fjaben,  fo  muß  ein 
©tücfdjen  ©utter  baran  gegeben  werben,  bamit  fic  nidjt  f>erbe 
fajmecft,  ober  man  giebt  einen  Söffet  oott  9Ret)t,  mit  Äa^m  eben* 
gerührt,  baran. 

9h.  18.  Gvbbeetetf&auce. 

3Ran  nimmt  l1/*  «  (7*  Kg)  Grbbeeren  (follten  fte  nicht 
■fanbig  fein,  fo  ift  eS  am  93eften  ungewaföen,  fonft  werben  fte  in 
«tnem  ©iebe  mit  etwas  SSBaffer  übergoffen),  jerquetfc^t  fte  unb  fefct 
fic  mit  Vi  Siter  $  otf) wein  $um  Seuer,  giebt  3  bis  4  verbrochene 
3wtebacfe  unb  200  Gr  Suder,  ein  ©tücfdjen  (Saneet  baran  unb 
lagt  fic  fo,  unter  öfterem  Umrühren,  auf  rafdjem  Seuer  weid)  fod^en, 
reibt  fte  ^temaä)  ftar!  burd)  ein  ©ieb  uub  giebt  fic  $ur  Xafet. 

2Bilt  man  bie  ©auce  Don  rohen  ©rbbeeren  bereiten,  fo  be« 
trientjman  fict)  2  9  (1  Kg)  rec^t  reifer  unb  fauber  gereinigter 
grbbeeren,  jerquerfc^t  fte  burdj  ein  ©ieb,  giebt  ju  bem  ©oft  1 
(Vi  Kg)  fein  geftojjenen  3uder  unb  rührt  nach  unb  nach  V*  Siter 
iüfjen  flftohm  ba$u,  worauf  anzurichten  ift. 

9h.  19.  £iutbeerett'3auce. 

Senn  man  1  9  (7*  Kg)  abgepfttidte  Himbeeren  jerquetfcht 
unb  mit  V»  Siter  SBaffer  $um  3euer  gefegt  fyat,  giebt  man  brei 
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Keine,  in  (Stüde  verbrochene  ^nriebaefe,  ein  ©iücfchen  Paneel  unfr 
loenig  ©al$  baran  unb  läfjt  e3  jufammen  V*  ©tunbe  fochen. 
hierauf  {tretest  man  e$  burd)  ein  ©ieb,  fefet  e$  toieber  mit  200  Gr 
3utfer  unb  einem  ®lafe  iRothtoein  $u  geuer,  lägt  e$  eben  auf» 
foajen  unb  richtet  bann  an.  SBünfdjt  man  bie  ©auce  flar  $u 
haben,  (o  rührt  man  ftatt  be*  3ttuebacf$  einen  Söffe!  bofl  ttrroro* 
root  ober  Kartoffelmehl  mit  faltem  SEBaffer  eben  unb  rührt  biefc£ 
rafch  in  bie  ©auce. 

9h.  20.  %o1)atm\$betven*&auct. 

$iefe  ©auce  roirb  auf  biefelbe  SBctfe,  wie  bie  Himbeeren» 
©auce  bereitet,  bod)  h°t  man  eine  (£itronenfd)ale  an  250  Gr  Qudev 
abzureiben  unb  ©aneel  ober  ßarbamom  h^ein  $u  geben.    3U  1  15> 
(V*  Kg)  auSgebrücftem  ©aft  roirb  V«  ßiter  SBaffer  genommen  unb, 
toie  in  boriger  Kummer  angegeben,  bereitet. 

Kr.  21.   3of><"""3'  unb  ^tmbecren  ^auce,  falt 

px  bereitem 

9ttan  nimmt  2  Xheile  rettet  rottje,  reife  Johannisbeeren  unb 
1  Xheil  Himbeeren,  befreit  fic  bon  ben  ©tengein  unb  ben  etroa 
baran  hafauben  flehten  SBürmchen,  $erquetfcht  fte  unb  preßt  bea 
©aft  aud.  hierauf  nimmt  man  1  ft»  (lh  Kg)  babon,  rührt  fte 
mit  250  Gr  Qudtx  in  einer  irbenen  ©djale  eine  ©tunbe  ftarf 
nach  einer  ©eite  unb  erhält  bann  eine  fdjöne,  fühlenbe  gruchtfauce^ 
bie  man  bei  falten  Gier»  ober  2Rehlfpeifen  ferbiren  fann. 

9ttmmt  man  1  <ß  (Vs  Kg)  3ucfer  ju  1  (V*  Kg)  ©aftA 
fo  erhält  man  babon  ein  ferjöne^  gruchtgetec,  ba8  in  fleinen  ©e- 
fä&chen,  bie  mit  ©ranntttjein^apier  jugebunben,  an  einem  fühlen 
Drt  berttjahrt  tuerben. 

9h.  22.  ©rombecrett^auce* 

2  $  (1  Kg)  ©rombeeren  roerben  gereinigt,  &erquetfcht  unb- 
ber  ©aft  ausgepreßt.  $aS  3"rilcfgebltebene  focht  man  mit  1  ßiter 
SEBaffer  in  Ys  ©tunbe  auS,  ftreicht  e£  burch  ein  ©ieb  in  eine 
(SafferoIIe,  giebt  200  Gr  $ucfer  baran  unb  läßt  c$  bamit  flar 
lochen.  3e^t  giebt  man  ben  auSgebrücften  Srombeerfaft  mit  einem 
©tücfchen  (Saneel  unb  ber  abgefaulten  ©djale  einer  halben  (Sirrone 
hüigu,  rührt,  wenn  e$  roieber  focht,  einen  guten  ßöffel  boll  $frron>» 
root  ober  Kartoffelmehl,  mit  SBein  ober  SBaffer  ebengemifd)t, 
baju,  faljt  ein  toenig,  foct)t  bie  ©auce  flar  unb  ferbirt  fie  nach 
Belieben  »arm  ober  falt. 

9h.  23.  Styrifofett't&aitee. 

Üttan  nimmt  15  bi$  20  Äprifofen,  fteint  fie  au£,  fchneibet 
fte  in  ©tüde,  fa)lägt  bie  ©teine  auf,  giebt  bie  abgebrühten  unb» 
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ceftoßenen  Äerne  mit  Ijinju  unb  fefct  fte  mit  1  fiiter  2Baffer,  einem 
grücfdjen  G&aneel,  Zitronen«  ober  Styfelftnenfdmle  ju  geuer  unb 
tagt  fte  toeic^  fo^en.  $ann  ftreidjt  man  fte  burdj  ein  Sieb,  fefct 
fte  mit  Vi  fiiter  ©ein  unb  375  Gr  guder  toieber  $u  gener,  fatjt 
ein  menig,  giebt  einen  guten  Söffe!  oott  ©tärte-  ober  ftartoffel* 
me$I,  mit  etmaä  SBaffer  ebengerütjrt  ober  mit  6  (Eibottern  abge- 
rührt, baju,  unb  richtet  bie  ©auce  an. 

9fc.  24.   <&ittouen  Z*ncc. 

Ttan  reibt  3  Zitronen  an  200  Gr  3uder  ab,  fäabt  ben 
eitronenaucfer  in  ein  reine«  ©efäfj,  brüdt  ben  ©aft  ber  Zitronen 
burc$  ein  reinem  «Sieb  barauf  unb  ftefft  e$  bei  ©eite.  9hm  fefct 
man  8A  fiiter  SEBaffer  ju  geuer  rü$rt  2  ßöffel  boH  mit  Söaffer 
ebengemifdjteS  SRetjl  mit  einem  ©tüddjen  SButter  in  ba$  foa)enbe 
SBaffer,  giebt  ben  geriebenen  «Suder  nebft  bem  CHtronenfaft  hinein 
unb  läßt  e3  unter  öfterem  Umrühren  redjt  bidfcimig  unb  Kar 
fodjen.  ©obann  faljt  man  ein  roenig,  fügt  einen  falben  fiiter 
SBeißmein  unb  Qudtv  naä)  unb  rü^rt,  menn  e«  bamit  fodjt,  bie 
©auce  mit  4  (Eibottern  ab. 

9er.  25.   <2äfte  Ctatt^ert-^attce. 

60  Gr  HJceljt  ttrirb  in  frifdjer,  fod^enber  Butter  getb  ge* 
fcfjnrifct,  btefefc  bann  in  Vi  fiiter  Sßkffer  ebengeriüjrt  unb  jtoar  fo 
lange,  bi$  e$  f  od>t ;  jefct  wirb  bie  ©d}ale  einer  Orange  an  260  Gr 
3ucfer  abgerieben,  bie  Orange  fetbft  fein  abgefdjätt,  ber  ©aft  au3« 
gebrficft,  toeldjer  mit  bem  Obigen  in  bie  ©auce  gegeben  wirb,  unb 
baju  nod)  einen  Ratten  fiiter  2Bein.  SJcan  läßt  bie  ©auce  auf« 
fodjcn,  giebt  etttmS  6at$  baran  unb  rüljrt  fte  mit  einigen  (Ei* 
bottem  ab. 

9fr.  26.    ($\txoncn*<£vemc  (9Jhtfe), 

9Jlan  reibt  bie  ©analen  öon  4  großen  unb  6  Keinen  (Zitronen 
an  375  Gr  &uder  ab,  ftfjabt  ben  (Eitronenftuder  mit  einem  Keffer 
bat)on  unb  brüdt  ben  ©aft  ber  Zitronen  burd>  ein  ©ieb  ba$u~ 
hierauf  reibt  man  ben  übrigen  £uder  fein,  mtfdjt  14  gange  (Eier 
ba$u  unb  fdjlägt  e$  mit  ber  Stütze  bidfd>äumig.  Sefct  rüljrt  man; 
einen  Keinen  Eßlöffel  ooH  Kartoffelmehl  mit  etwa*  SBaffer  eben, 
burdjrührt  ben  (Eiironenjuder  unb  ©aft  nebft  einen  halben 
fiiter  SBeißtoein,  f ablägt  biefeÄ  mit  ben  (Eiern  burch  unb  gießt 
einen  fjatben  fiiter  SBeißtoein  in  einen  xtä)t  blaut  gef feuerten 
Htfeffingfeffel.  $)ie  (Etermaffe  giebt  man  baju,  fefct  nun  ben  Keffel 
auf  Kopien  ober  gelinbe  #i&e  unb  fajtägt  e3  berb  mit  ber  9totf)e 
bt«  oor'm  Kochen  $u  einem  (Ereme  ober  biden  SWuß.  <E*  ijt  genau 
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darauf  $u  achten,  bafj  biefer  ©rerne  ntdjt  $u  frülj  unb  nidjt  $u 
fpät  abgenommen  frerbe,  weit  fonffc  in  beiben  Säßen  bie  Stfüfftgfeit 
barunter  fteljen  nrirb.  &IS  fiä)ered  ,3eid)en  nimmt  man  einige 
2fta(e  baä  ©efäfc  ab  unb  fäljrt  mit  ber  9hit$e  burd>  ben  (Ereme: 
bleibt  ber  3"8  fte^en,  fo  ift  ber  Creme  gut;  audj  nimmt  ber 
Seffel  einen  Ijotfen  Älang  an,  roenn  baran  gefa^lagen  toirb  unb 
ber  Creme  fertig  ift.  $at  man  e$  oom  Seuer  genommen,  fo  lagt 
man  eä,  inbem  man  e$  fa)tägt,  einige  Minuten  abfüllen  unb  gtebt 
e3  bann  in  @aucieren  ober  (fcompotieren,  befonberS  bei  3Ranbel« 
S|tobbtng,  ber  In'er  fel)r  beliebt  ift,  unb  anberen  ^ubbingen  ic. 
jur  Xafcl. 

«Rr.  27,  Styfelfinen'^auee. 

üflan  reibt  bie  ©djaten  toon  4  Slpfetfinen  auf  200  Gr  Qudex 
ab,  brüeft  ben  ©aft  burdj  ein  (Sieb  baju  unb  fefct  e$  bei  ©eite. 
5Dann  fefct  man  7t  ßiter  SBaffer  &u  Seuer,  lägt  bie  abgeriebene 
(Schate  einer  ftpfelftne  etwa*  barin  aussen,  nimmt  fle  bann 
^eraud  unb  giebt  ben  £uder  hinein,  darauf  rüljrt  man  ettoaS 
9tte|l  mit  einem  Söffet  Doli  SBein  eben,  giebt  e*  mit  einem  ©tüd- 
dien  ©utter  unb  etmaS  ©atj  ju  bem  $od>enben  unb  tfigt  e$,  unter 
öfterem  Umrühren,  birffeimig  Har  lodjen,  toobei  man  ^ute^t  noa> 
eiuen  falben  Siter  SBei&toein  Ijinaugie&t.  ÄtSbann  rityrt  man  bie 
(Sauce  mit  3  Gibottern  ab  unb  giebt  Jie  $ur  Xafcl. 

9lr.  28.  Jfirfdjett'^attce  mit  eingelegten  Surften* 

3  9  (17t  Kg)  ftirfd)en  derben  auägefteint,  bie  ©teine  ge- 
flogen unb  mit  8A  fitter  SBaffer  jum  Breuer  gefegt  unb  eine  Ijalbe 
<Stunbe  ge!o^t.  9Jton  giefjt  baS  ^irfc^fteinmaffer  burdj  ein  ©ieb 
in  eine  reine  ©afferotte,  giebt  250  Gr  Suder,  etroad  (Saneel,  bie 
fcänn  obgefcr)äIte  ©djale  unb  ben  ©aft  einer  Zitrone,  7s  Siter 
Söein  unb  baS  ftirfdjffctfd)  baju  unb  läßt  eä  foeid)  fodjen.  $ann 
nimmt  man  bie  £älfte  ber  $trfdjen  Derau«,  legt  pe  in  eine  ©ala- 
tiere  unb  fefct  fte  jurüd.  $ln  ba$  ßodjenbe  giebt  man  nod)  4 
geftojjene  gudergtoiebade,  etmaS  Söein  ober  SSaffer  unb  ein  toenig 
©alj  unb  lägt  bie  ©auce  noä)  eine  SBiertetftunbe  foäjcn.  ©obann 
ftreidjt  man  fte  burd)  ein  ©ieb  auf  bie  $urüdgefe$ten  tfirfdjcn 
unb  giebt  Jie  ftmrm  ober  fatt  bei  Sfteljlfpeifen  ober  audj  bei  ge« 
!od)ter  Odtfenjunge  jur  Xafel. 

2luf  biefetbe  Ärt  gefodjt,  fönnen  bie  ftirfdjen  audj  ade  buretj 
ein  ©ieb  geftria^en  toerben,  roäljrenb  bie  ©auce  otme  IHrfdjen  aua) 
mit  Slrrotoroot  gegeben  merben  fann. 
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9hr.  29.   Sauce  Hott  ttodtntu  Sittföetu 

SRan  nimmt  am  Skften  faure  ober  §alb  faurc  unb  IJaffr 
füge  gerrorfnete  fHrfajen,  wäfdjt  fte,  ftößt  fle  mit  ben  ©teiaen, 
giebt  auf  1  (Vs  Kg)  IHrfdjen  2  Siter  Söaffer,  ftreut  eine  ©anb 
doH  $afergrii$e  ober  4  geftoßene  «Smferjroiebacfe  barauf  unb  Bringt 
e$  bann  in'«  floaten.  HRan  fodjt  bie  ßirfd)en  audj  gan$  ober 
f>atb  gar,  madjt  bann  bie  ©teine  and,  ftößt  biefetben  unb  fod)t 
(te  aus,  fefct  bad  ^irfcr)fleifcr>  mit  bem  ©teinWaffer  Wieber  $unt 
fteuer  unb  »erfährt  bann  weiter,  wie  angegeben,  ©obann  fügt 
man  etwa*  GSanecI  nnb  (Eirronenfajale  tnnju  unb  läßt  bie  ©auce 
eine  ©tunbe  fodjen,  (treibt  fie  na$  biefer  Bett  mit  bem  Sttrfa> 
fleifdf  bura)  ein  große*  ©ieb  unb  läßt  fle  ftü)  ein  wenig  fefcen. 
darauf  gießt  man  fie  öorfia)tig,  baß  ber  ©obenfafe  jurücfbleibt, 
in  eine  (JafferoHe,  fefct  fte  mit  etwa«  ©aty,  bem  ©aft  unb  ber 
Basale  einer  Zitrone,  200  Gr  Suder  unb  einen  IjaCben  Siter 
9totl>wein  wieber  $um  geuer,  läßt  fie  bamit  burdtfodjen  unb  richtet 
fie  bann  an. 

©oßte  bie  ©auce  nidft  feimig  genug  fein,  fo  muß  mäijrenb 
be$  floaten*  ein  Söffet  öotl  flartoffetme^I  lunju  gerührt  »erben. 

9fr.  30.  matt  $imbeeren*^aitce» 

3Ran  $erquetfc$t  1  «  (Vi  Kg)  (ober  naö)  »ebürfniß  mef>r) 
Himbeeren,  brüeft  ben  ©aft  berfetben  au«,  fefct  ba«  3urü(fgebliebene 
mit  SBaffer  ju  geuer  unb  läßt  e*  eine  SBiertetftunbe  fodjen.  $ann 
frreict)!  man  bie  ©auce  bura)  ein  ©ieb  in  eine  eine  Saffcrofle, 
giebt  ben  auSgebrfidten  ©aft  unb  200  Gr  «Suder,  woran  etwas 
Citroncnf djale  abgerieben  ift,  baran,  fe^t  fie  jum  geuer,  giebt 
ferner,  wenn  fte  fod)t,  einen  mit  V*  Siter  SRotymein  eben  ge» 
rührten  Söffe!  doli  ÄartoffeIme$(  baju  unb  giebt  bie  ©auce  nad> 
belieben  warm  ober  falt  §ur  Xafel. 

Hr.  31.  3it>etfd>en » Zanct  mit  eingelegten 

9Han  nimmt  2  ®  (1  Kg)  reife  ßwetfdjen,  rooöon  1  & 
(Vs  Kg)  abgewafc$en,  auSgeftctnt  unb  in  ©tüde  gefdjnitten,  ba$ 
anbere  $funb  abgebrüht,  bie  #aut  abgezogen,  allein  gelegt,  bann 
ebenfaQd  auSgefteint  unb  julefct  in  £ätften  gefachten  wirb.  $ie 
etwas  $erftoßenen  ©teine  werben  mit  ber  $aut  in  1  Siter  ©affer 
eine  SSiertetftunbe  auögefoajt,  burdj  ein  ©ieb  gegeben,  bann  bie 
getuafd)enen  ßraetfdjen  barin  roeufj  gefönt  unb  wieber  jum  geuer 
gebraut.  3ctr  ök&t  man  250  Gr  3U(*er,  (£aneet,  (£itronenfdjale 
unb  bie  abgef gälten  falben  S^eifc^en  bei,  läßt  fie  barin  weiß) 
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fodjen  unb  nimmt  fic  mit  ber  ©cfcaumtette  fjeraul.  3n  V«  Stter 
föotljtpein  ober  SBaffer  rityrt  man  einen  guten  Söffet  Dott  Kartoffel- 
mef)l  eben  unb  giebt  e*  mit  einem  ©tücfc&eu  ©utter  unb  etwa* 
©atj  in  bie  todjenbe  ©auce.  ©ottte  bie  ©auce  ju  feimig  fein,  fo 
giebt  man  etwas  föotfcroein  nad)  unb  legt  beim  anrieten  bie  oorfjer 
gefönten  falben  3roetf$en  hinein. 

Sttr.  32.   t^atrjartnen  Pflaumen»  ober  ttorfene 

3t*etfc()en^asset* 

$aju  nimmt  man  1  9  (V«  Kg)  (Satfymnen « Pflaumen. 
2Benn  fic  fauber  ftnbf  braucht  man  fle  nia)t  ju  wafdjen.  Xrocfene 
Stoetfdjen  muffen  in  tauroarmem  SBaffer  gut  getoafdjen  werben. 
—  2Ran  fefrt  biefetBeit  mit  1  Siter  tattern  Söaffer,  125  Gr  Sucfer, 
etwas  ganzem  <£aneet,  ber  ©djate  einer  Zitrone  unb  einem  ©rüd« 
d)en  SButter  in  einer  gut  fdjticßenben  <£)edet«(£afferotte  auf's  geuer 
unb  lägt  pe  oon  ber  Seite  eine  ©tunbe  lochen,  ©ollen  einige 
ganje  Qmetfc^en  in  bie  ©auce,  fo  wirb  etwas  $artoffetme$l  mit 
SBctn  ober  ÜEBaffer  eben*  unb  an  bie  ©auce  gerührt,  bann  nimmt 
man  ben  fnerju  nötigen  SBebarf  tyerauS,  brütft  bie  ©teine  auS 
unb  fefct  pe  gurücf  ;  bie  übrigen  $erquetfd)t  unb  reibt  man  ftarf 
burdj  ein  lofeS  ©ieb  unb  bringt  bann  baS  $urd)gerül)rte  wieber 
aufs  Steuer,  ©inb  bie  3wetfd>cn  für  fronte  beftimmt,  fo  Oer- 
toenbet  man  feinen  SBcin,  fonbem  rityrt  einen  Söffet  doH  ftrroW' 
root  mit  SBaffer  eben  unb  mad)t  bie  ©auce  hiermit  feimig;  fonft 
ftöfjt  man  einige  3u^r5tüiebad!e  recr)t  fein,  nimmt  einen  fjalben 
Siter  föotljroeitt  unb  ben  nod>  fe^Ienben  3uder  baju,  täfjt  eS 
bamit  red)t  ebenfodjen  unb  rietet  bie  ©auce  an. 

9fr.  33.  $agrbttttett*®attce* 

9ttan  nimmt  250  Gr  Hagebutten,  WSfdjt  biefetben  gut,  lägt 
fte  in  IV«  Siter  SBaffer  mit  einer  £anb  oott  £af ergrüfre,  etwas 
»utter,  einem  fleinen  ©tütf  Suder,  etwas  Paneel  unb  Sirronen* 
fdjale  eine  ©tunbe  tangfam  lochen,  inbem  in  ber  testen  Seit  einige 
SM  umgerührt  wirb,  preist  pe  burd)  ein  ©ieb,  lägt  pe  mit 
etwaS  ©at$,  200  Gr  Suder,  an  meinem  etwas  Gitronenfajale  ab. 
gerieben  ift  unb  einen  fcatben  Stier  SEBei&wein  burdjfo($en  unb 
richtet  bie  ©auce  an. 

2Ber  ben  £aferfeim  nidjt  in  ber  ©auce  tjaben  Witt,  fann 
bie  Hagebutten  allein  fodjen,  unb  nadjbem  pe  burdjgerieben  pnb, 
bie  ©auce  mit  Qtoitbad  unb  Ärrowroot  feimig  machen. 

9lr.  34.   Jfrtfd)c  $aßebttttett*®ftiice* 

SRan  fa>bt  mit  einem  9Reffer  bie  Keinen  JJafern  oon  ben 
Hagebutten  ab  unb  befreit  pe  oon  ©turnen  unb  ©rieten.  Hierauf 
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fäneibet  man  fic  in  bcr  SJtttte  burd),  nimmt  bie  ©teine  fjerauS. 
miegt  bic  fo  bereiteten  Hagebutten  unb  rennet  baS  nötige  Ouan* 
tum  mit  1  (Vi  Kg)  frifd>en  gegen  250  Gr  getrodnete  an, 
2Ran  lägt  fte  in  17t  Sitcr  SBaffer  mit  ©ancel,  fcitronenfdjale,  3 
bis  4  jerbroajenen  Swderjnriebaden,  einem  (leinen  ©tüd  SButter 
unb  ettoaS  ©al$  eine  fjalbe  ©tunbe  fodjen,  ftreidjt  fte  ftarf  burdj 
ein  Sieb,  lägt  fte  bann  mit  200  Gr  «Sude*  unb  einen  falben 
ßiter  2Bei&mein  eben  fodjen  unb  richtet  bie  ©auce  an. 

©od  bie  ©auce  dar  fein,  fo  gebraucht  man  feine  3roiebaa\ 
fonbern  rüljrt  einen  Söffet  öott  $artoffelmeljt  mit  SBein  eben  unb 
giebt  bieS  $u  ber  ©auce. 

9h.  35.    2(cpfcl  Zauce. 

12  bis  16  ©orftorfer  ober  anbere  gutfd»mec!enbe  Betfet 
werben  in  einem  reinen  @efä&  ober  in  einer  Xortenpfanne  gar 
gebraten,  Sölume  unb  ©riet  foroie  fonftigc  an  ber  £aut  befinblidje 
Stcdc  auSgefdjnitten  unb  bie  grüßte  fetbft  amei  ÜJcal  freujmeife 
burdtfdmitten.  2Rtt  1  ßiter  SBaffer,  ©aneel  unb  eitronenfdjaie 
lägt  man  fic  fo  eine  (jalbe  ©tunbe  jugebedt  fodjen,  ftreicbt  fie 
ftarf  burdj  ein  ©ieb  unb  fefct  fte  mit  150  Gr  3uder,  einen  falben 
ßiter  SBeifjroetn  oon  Beuern  auf«  Seuer.  SBenn  es  fodjt, 
rütjrt  man  bie  ©auce  mit  3  bis  4  ©ibottera  ncbft  ettoaS  ©al§ 
ab  unb  rtctuet  an. 

ftr.  36.    m\vöt)nlid)c  Zievel  Sauce. 

sDlan  nimmt  eine  gute  ©orte  Äepfet,  fttefit  ©turne  unb  ©tiel 
auS,  tuäfcfjt  bie  ftepfet  ab,  fdjält  fte,  fdmeibet  fie  rreu^meife  burrt) 
unb  IÖft  bie  fterue  au*,  hierauf  fefct  man  bie  ©analen  unb 
$ernf)äufer  mit  1  ßiter  SBaffer  auf's  Seuer,  läßt  fie  eine  fmlbe 
©tunbe  f  odieu,  ftretdjt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  fc(jt  fte  oon  steuern 
auf.  S)ie  in  fletne  ©tüde  gefdjnittenen  5IepfeI  giebt  man  mit 
einem  ©tüd  Söutter,  etmaS  daneel,  ettoaS  ©alj  unb  ©irronenfaft, 
nad}  ®efaflen  and)  mit  ettoaS  gefto&enem  SlniS  unb  einer  $anb 
t>ofl  geroafdjenen  (Sonnten  hinein,  lagt  fie  mit  einem  3ufafr  0on 
guder  ober  ©tyruö  7t  ©tunbe  fodjen,  rütyrt  einige  ßöffet  oott 
2)cef)t  mit  SBaffer  eben,  giebt  bieS  ju  ber  ©auce  unb  lägt  biefe 
bamit  burdjfoe^en. 

3er.  3?.  *8trncn=2auc<\ 

2Ran  fcr)att  eine  gute  ©orte  ©inten,  fdjneibet  fte  mit  bem 
ßem^auS  in  deine  ©tflde  unb  rennet  auf  jebcS  ^funb  ©inten 
1  ßiter  SBaffer;  man  lägt  fie  mit  etmaS  ganeel,  (larbamom  unb 
<£itronenfd)afe  meid)  fodjen,  ftreidjt  ffc  bann  burdj  ein  ©ieb  unb 
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fefct  fie  ttrieber  auf's  3cucr.  9teet)  §in$utljun  oon  etwa*  3uc!er 
unb  (Sitronenfaft  rüfjrt  man  etroa&  feine*  HReljl  mit  Söeiferoein 
eben,  giebt  bieS  an  bie  Sauce,  lägt  biefe  mit  ettnaS  Satj  burä> 
foajen  unb  richtet  an. 

9h:.  38.   Ottnem^anee  mit  eingelegten  ©inten. 

9#an  nimmt  2  «  (1  Kg)  gute  »irnen,  fdjölt  fie,  f^neibet 
fte  in  Viertel  unb  befreit  fte  oon  ben  Äernfjäufern.  Se$tere  fefrt 
man  mit  ben  Sdjalcn  mit  Vi  fiiter  SBafjcr  in  einem  Hetnen 
©efäfc  auf*  geuer,  baß  fie  Vi  Stunbe  austoben,  gieflt  biefeö- 
burdj  ein  Sieb  unb  giebt  ba$  nötige  SBaffcr,  einen  Keinen  Söutter- 
baö,  3"itmt,  (Eitronenfctjale  unb  etwa«  3u(*er  SBenn  biefe* 
fod>t,  legt  man  bie  SHrnen  hinein,  beeft  fie  ju  unb  läßt  fie  eine 
balbe  Stunbe  fodjen.  3efct  ftreiQt  man  bie  #älfte  ber  Eimen 
bura)  ein  Sieb,  giebt  fie  ju  ben  fodjenben  ©irnen,  rüfnrt  bann 
einige  ßöffel  bott  Sfle^l  mit  SBaffer  eben  unb  giebt  biefe«  fonue 
aud)  etwa!  (Sitronenfaft  ober  jroei  ßöffel  öoß  <£ffiö  unb  ein 
menig  Sal$  an  bie  »inten.  2Äan  läßt  e$  bamit  burdjfodjeit 
unb  giebt  nötigenfalls  nod>  ßurfer  unb  na$  belieben  etmaä 
SBeifcroein  baran. 

9tr.  39.   ®tcffreeren*  ober  5?Iieber6eeren«®anee. 

Sollen  bie  Srüdjte  jur  Sauce  benufct  werben,  fo  nimmt 
man  entmeber  frifdje,  getrodnete  ober  eingemachte  ^Beeren  unb  lögt 
fie  in  bem  $ur  Sauce  nötigen  SBaffer  mit  3^ntmt,  (Zitronen*  ober 
Sfyfelfinenfdjalen  meid)  fodjen  (getroefnete  müffen  langer  !oc$en)r 
ftretdjt  fie  bann  burd>  ein  Sieb  unb  fefct  baS  $)uraigcgebene  ton 
Beuern  auf*  Scuer.  9ttan  lägt  e$  mit  etroaS  feingefto&enem 
(Janeel  unb  Stoiebad,  cem  nötigen  %\x&tx  ober  Sürup,  etwa* 
Sal$  unb  SBcin  burajfodjen  unb  richtet  an. 

SRr.  40.  €atteel*ftirfd^en^anee» 

9Kan  pflüeft  bie  Stengel  oon  ben  SHrf$en  ab.  9larfjbem 
bie  Srüa^te  genmfdjen  unb  geftofsen  ftnb,  lögt  man  fte  in  SBaffer 
mit  einem  Stürfdjen  SButter,  6  bi$  8  ©cmürjnelten,  einer  Stanger 
gebrochenem  3immt  unb  etroaS  gequetfdjtem  (Xorianber  1  Stunbe 
langfam  fodjen.  $ann  ftreict)t  man  bie  Sauce  burdj  ein  Sieo, 
gie&t  ben  nötigen  SRotfymein  baju  unb  giebt  auf  1  ^  (Vi  Kg) 
Saneelfirfdjen  360  Gr  Qn&t  ,  an  meinem  etroaS  (Jitronenfdjale 
abgerieben  ift  äRan  rüfyrt  einen  ßöffel  üoÖ  St&rfeme^I  unb  ein 
wenig  Saig  mit  SBaffer  eben  unb  ma$t  bie  Sauce  bamit  fetmig. 
3ft  fie  Mar  getodjt,  fo  ift  fie  $um  Hnriajten  fertig. 
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9ft.  41.  VSamUc*®auct. 

2Ran  ferbt  eine  ©tange  Vanille  ein  unb  läfjt  fte  in  1/t  ßiter 
frifdjer  Wild)  in  einem  irbenen  %op\t  bei  gelinbem  geuer,  rooljl 
$ugebetft,  eine  ©tunbe  au«$iet)en.  $ann  fefct  man  einen  öiter 
fußen  9iaf)m  mit  200  Gr  3ucfer  geuer  unb  giebt  $anitte' 
mild)  unb  ©oniöe  ba$u;  ferner  rfif)rt  man  12  fcibotter  mit  etttmd 
faltcr  SRildj  unb  einem  Xljeclöffel  ooH  ©tärfemeljl  Hein  unb  eben. 
2£enn  ber  Staunt  foa)t,  nimmt  man  bie  SBanifle  f)erau«,  brüdt  fie 
nodj  gut  au«,  giebt  Don  bem  focffenben  ffiafmi  etroaä  ju  ben  ge- 
rührten ©iern  unb  biefe,  unter  ftetem  9cüf)ren,  ju  bem  Todjenben 
SRafmt,  rüljrt  fo  lange  ftart,  bis  e«  anfo^t,  nimmt  bie  ©auce 
uom  geuer,  rütjrt  nod>  einige  &tit  unb  richtet  fte  an. 

2Bic  oorftefjenb  ift  bie  ©auce  ju  ber  gefrorenen  SBaniflc 
fertig,  man  giebt  fte  tatt  in  bie  ©cfrierbfidrfc,  tote  biefe«  bei  bem 
<£i0  betrieben  toirb  unb  breljt  bie  »fidjfe  bann  fo  lange,  bt*  eS 
in  fd)öne$  <£i«  öernmnbclt  ift.  S3aniu*e.©auce  mit  EBein  toirb  toie 
oben  angegeben  bereitet,  nur  Söein  ^tatt  be*  9to$m*  genommen. 

9fr.  42.  %$amüt-&d)autn*Zauce. 

Wart  lägt  in  Vi  Siter  füfjem  föaljm  eine  Hein  gefdmtttene 
Stange  Vanille  auf  gelinbem  geuer  mof>l  jugebedt  eine  ©tunbe 
auSjieljen.  $ann  nimmt  man  ca  200  Gr  geriebenem  Qudex  12 
(frbotter,  ritfjrt  fie  mit  bem  Bucfer  redjt  föäumig  unb  giebt  V« 
ßiter  falten  fügen  SRafjm  unb  ben  58anifle*9taf>m  bei.  SRan  fdjlägt 
triefe«  auf  bem  geuer  mit  ber  #ol$rutlje,  Iii  e«  fodjtj  injnrifdjen 
fernlägt  man  ba«  2Bci§c  oon  8  dient  ju  ©djaum.  ©obalb  bie 
©auce  fodjt,  nimmt  man  fte  Dom  geuer,  fälägt  ben  Schaum  baju 
unb  richtet  an.  ©oll  biefelbe  falt  gegeben  toerben,  fo  fteßt  man 
fie  furje  3cit  auf  (£i«. 

CS«  fann  audj  SBeißroein  ettftatt  9k§m  $ur  ©auce  genommen 
toerben* 

9er.  43.  &<ttted<3attct. 

SD?  an  fe$t  eine  gebrochene  ©tange  (Saneel  in  1  ßiter  Wild) 
jum  geuer.  Söenn  e«  fodjt,  rüfjrt  man  einige  Söffet  oott  feine« 
9)ie|l  mit  SKild)  eben,  giebt  100  Gr  ducter  in  bie  Wild)  unb 
fügt  unter  ftetem  ftttyren  baS  Wtf)l  ba$u.  £>ie  feimig  gefönte 
Sauce  rü^rt  man  mit  einigen  föbottem  ab. 

9er.  44.  ($\)OColabtt\'Zaucc. 

man  nimmt  8A  ßiter  2Rild>  ober  8to$m  unb  lägt  fie  mit 
150  Gr  geriebener  (Qocolabe  unb  100  Gr  3uder  unb  einem 
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©tüddjen  23amßc  lU  ©tunbe  fodjen.  3>amt  quirlt  ober  fcötagt 
man  mit  einer  £o(jruthe  3  (Sibotter  unb  2  gan$e  (£ier  redjt 
flaumig  unb  gtebt  unter  ftetem  Quirlen  bie  (Ehocolabe  nad)  unb 
naa)  ba§u,  quirlt  e$  fo  lange  auf  bem  geuer,  bi$  bie  ©aucc  nahe 
am  ®od)en  ift,  nimmt  fie  ab,  fdjt&gt  ober  quirlt  fte  noch  ein 
menig  abgefüllt  unb  richtet  fie  an. 

NB.  Qu  ber  ©auce  tonn  man  SBein  mit  ettoaS  SBaffer 
bermtfeht  anftatt  föahm  nehmen  unb  fie  bann  beliebig  mit  dibottern 
ober  ganzen  ©iern  abrühren. 

21t.  45.    «öljmif^c  Würf^aucc. 

$a$u  fefet  man  1  ßiter  friföe  füge  SKüch  junt  geuer  unb 
giebt  ein  ©tüd  «anitte,  ein  ©tüd  Paneel,  10  Gr  füge,  falbfoüiet 
abgebrühte  unb  geftofeene  bittere  SRanbetn  unb  100  Gr  3ucfer 
hinein.  5)amt  rührt  man  einen  Söffet  öoll  ©tärfemehl  mit  etmaS 
ftofenmaffer  ober  nad)  belieben  mit  Drangenblütfjenmaffer  burdj, 
uerbünnt  e3  ctmaS  mit  falter  9Mch  unb  giebt  eä  unter  ftetem 
SRühren  ju  ber  fochenben  mty.  SBährenb  bie  ©auce  Aar  fod)t, 
rüj^rt  man  fie  mit  3  bis  4  Cftbottera  ab,  ftreidjt  fte  burd)  ein 
©ieb  unb  (äfjt  fie  unter  öfterem  Umfehren  falt  merben. 

9lx.  46.  Cuittcit=2(iucc. 

2Han  focht  frifdj  gefchälte  ober  eingemachte  Duitten  $ur 
£ä(fte  mit  Stepfetn  in  SBaffer  unb  3uder,  b\&  fte  meid)  finb,  ober 
man  nimmt  1  *ß  (7*  Kg)  in  3ucfer  eingemachte  Öuitten  mit 
bem  ©afte,  ftretdjt  bie  $ätftc  berfelben  bura)  ein  ©ieb,  fefct  fie 
bann  mit  V»  öiter  SBei&roein,  ettoaS  SBaffer,  bem  nötigen 
3uder,  etma$  (Eitronenfchale  unb  (Xanecl  auf*  geuer  unb  läßt  fie 
bamit  burchfodjen.  gemer  rührt  man  Kartoffel«  ober  ©tärfemehl 
mit  SBaffer  eben,  giebt  eä  unter  ftetem  führen  $u  ber  fodjenben 
©auce  unb  fdjneibet  bie  übrigen  'Chatten  gan§  Hein  geftüdelt  in 
bie  ©auce,  lägt  fie  bamit  noci)  einmal  burdjfodjen  unb  richtet  an. 

sJir.  47.  8tttatta3*®attce. 

9Kan  nimmt  eine  gro&e  ober  Keine  grudjt,  je  nachbem  biel 
gebraust  mirb,  mact)t  bie  Blätter  unb  kröne  bauon,  reibt  bie 
©chate  auf  Qudtt  ab,  fdjabt  ben  Sfnana^uder  babon  unb  fefct 
ihn  prüd.  hierauf  fefct  man  bie  200  Gr  Qudtt,  an  meinem 
bie  ©djale  abgerieben  ift,  mit  Vi  ßücr  SBeifjmein  unb  V*  ßiter 
SBaffer  jum  geuer,  fchneibet  bie  VlnanaS  in  ganj  bünne  ©Reiben 
unb  lagt  fie  jugebedt  meid)  fodjen.  $om  geuer  genommen,  läßt 
man  fie  §ugcbetfc  abfühlen,  gemer  fefct  man  Vi  öiter  guten 
granamein  ober  fflheintoeitt  auf,  rührt   10  (gibotter  mit  einem 
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£öffet  bott  2Baffer  unb  etwa*  Sat§  eben,  giebt  e$  unter  ftetem 
<Scblagen  ju  bem  fodjenben  9Bein,  mifdjt  ben  abgeriebenen  «nana«- 
juefer  bei  unb  fd)tägt  e*  auf  getinbem  Seuer  bis  e«  toebt.  ftad) 
£in$ugabe  Don  ber  gelösten,  buraj  ba*  Sieb  gegebenen  Änana«« 
frudjt  fdjtägt  man  bie  Sauce  audj  bamit  burdj,  nimmt  fie  bann 
»om  Seuer,  fä)tagt  pe  auet)  wäijrenb  be«  Stbfitylen«  mcbrmal*  unb 
rietet  an. 

9er.  48.  ft*önunfl$«(?reme»®auce\ 

1  'S  (Vt  Kg)  feingeriebener  9taffmabtn'3uder  wirb  in  einer 
trotfenen  mefftngenen  (SafferoHe  ober  irbenen  Pfanne  fo  lange 
f  ortroS^renb  gerührt,  bis  er  anfangt  gelb  $u  werben,  nebenbei  fjat 
man  in  einer  (Jafferoffe  mit  gutfebüeßenbem  5DecfeI  einen  Sitcr 
IföetBmein  erljifct,  Worin  eine  Stange  eingeferbte  ^Banifte,  ein 
3tücf  ^erbrochener  feiner  Saneet  unb  bie  fein  abgefefjätte  Schate 
<iner  Orange  ausgesogen  finb,  giebt  ben  canbirten  3**cfer  bovinem 
4iebft  bem  Orangenfaft  unb  lägt  e$  ftar  foeben.  SWan  rüt)rt  20 
<5ibotter  mit  einem  Söffet  öoH  3u<fer  unb  einem  Söffet  öott  Strrow« 
root  redjt  eben,  gießt  bann  öon  einer  ©outeifle  Sbomoagner  bie 
jpätfte  $u  ben  föern,  rüfjrt  eS  bamit  burdj/  mifdjt  eS  im  Silagen 
mit  ber  Stutze  $u  bem  gelochten  2Bein,  fefot  eS  wieber  auf  bittet« 
t)i$e  $um  Seuer,  f erlägt  eS  bis  e$  eben  anfocht,  gießt  beim  Slb« 
nehmen  oom  Seuer  nodj  ben  übrigen  Champagner  baju,  bis  eS 
burdj  ein  Sieb  geftridjen  unb  abgefübtt  ift  unb  richtet  eS  bann  in 
Qompotiere  an.  93on  6  Gimeig  fdjtägt  man  einen  feften  Sä)nee, 
»ermifdjt  iljn  mit  250  Gr  feinem  9tafftnaben-3mfer,  an  bem  juoor 
eine  füge  Orange  abgerieben  ift  mad>t  bie  Üttaffe  in  eine  Subtone 
(Xüte  Don  Rapier)  unb  oerjiert  bamit  als  ftrone  gefd)tungen  oben* 
auf  unb  an  ben  Seiten  at$  ©uirlanbe  bie  (Jreme»Sauce,  oerjiert 
es  aueb  mit  feinen  Stüttgen  rot^em  unb  getbem  Ouitten»  ober 
'<Kepfel-©eIee. 

ftr.  49.   Hompatte  l?irfmtttgd*$astce» 

3)aju  werben  biefetben  3ngrebien$en  (3utt)aten)  genommen. 
SBcrot  ber  ©ein  mit  ben  ©ewürjen  unb  bem  canbirten  3ucter 
ftar  gefoc&t,  wirb  er  buiV.j  ein  Sieb  gegoffen  unb  abgefüllt ;  bann 
werben  14  ganje  <5ier  unb  8  fcibotter  mit  60  Gr  feinem  3uder 
fdjäumtg  ge)ajlagen,  ein  Söffet  boH  ttrromroot  wirb  mit  fattem 
Söein  ebengcrütjrt  unb  juöor  mit  etwa*  öon  bem  foajenben  auf« 
getöft,  bann  aua)  ber  ©ein  unb  (Efmmpagner  baju  gegeben  unb 
burdj  ein  Sieb  in  1  ober  2  ^orjetlanformen  geftrieben,  bie  mit 
flflanbelöt  auägeftrid)en  unb  mit  3ucfer  beftreut  finb.  2)ieS  wirb 
$um  Dunflbab  über  bie  #ätfte  ber  gorm  in  fodjenbeS  SBaffer  ge« 
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fefct.  9tof  ben  Werfet  be$  ®eföße«  toerben  Hollen  ödegt  unb 
hrirb  bie  Sauce  bei  langfamem  Hoopen  in  ungefähr  SA  @tttnbe 
gor  gemocht.  $iefelbe  borf  jebod)  nic^t  fteigen,  muß  in  ber  8form 
abfüllen  unb  bann  au$gefippt  »erben.  9btf  biefelbe  ^Irt,  tote  in 
ooriger  Kummer  gezeigt,  mirb  fte  obenauf  unb  am  föanb  oer* 
3iert,  moju  bonn  nodj  ©lütten,  au«  ^iftajien  gefd>nttten,  mit  be» 
nufct  »erben. 


9Serfcf)iebcne  ©üljcn  unb  SRoutaben  t>on  roilbem  ober 

jammern  ©djroeinSfopf  :c. 

9fr.  l.    @tttctt  tmlbctt  ober  Jakuten  Srfjnjettt^fo^f 
jn  bereiten,  jit  lochen  tt.  f.  tu» 

$)er  Hopf  ift  am  beften,  menn  er  Don  mittlerer  <&röße  unb 
t>on  einem  frifet)  gefa)offenen  Xfnere  ift.  @r  toirb  bidjt  am  9himpfe 
abgefdmitten  uub  tann  man  ifm  öom  ©djmieb  abbrennen  (äffen. 
3ur  ©ül$e  !ann  er  aud)  abgebrüht  merbeu.  3ft  er  abgefengt  ober 
gebrannt,  in  »armem  Gaffer  abgebürftet  unb  mehrere  SJtole  in 
reinem  SBaffer  nad)  gemafdjen,  fo  löft  man  ba«  Sleifd)  um  baS 
SRaul  fjerum,  fdmeibet  bie  ßunge  tyerauä,  breljt  bie  klugen  §erau« 
unb  legt  Hopf  unb  3u^ge  eine  ©tunbe  in  falte«  SSaffer.  darauf 
tod)t  man  eine  SDtarinabe  mit  bem  nötigen  Söaffer,  einen  ßiter 

^ffig»  gVDct  $änbcn  oott  ©alj,  3^°^»  e*ncr  $anD 
2Bad$olberbeeren,  9telfenpfeffer,ßorbeerblättern,  einem  ©unb  Kräuter, 
att:  Xljimian,  SRajoran,  SReliffe,  (Salbei,  föoSmarin,  Pfeffer  unb 
(£itronenf djeiben,  läßt  fie  etma«  abfüllen  unb  gießt  einen  fiiter 
$Rotf)roein  ba$u.  darauf  legt  man  ben  Hopf  nebft  3un8e  tn  ein 
enge«,  tiefe«  ©efäß,  gießt  bie  »arme  9Rarinabe  barauf  unb  laßt 
ifm,  menn  er  frifet)  ift,  24  ©tunben  barin  fte^en.  9Rad>  biefer 
3eit  gießt  man  fo  Diel  Söaffer  barauf,  baß  er  redjt  baoon  bebedt 
ift  (um  üjn  beffer  Ijerau«  nehmen  ju  tonnen,  fann  man  Um  in 
ein  lofeS  Xuaj  binben),  bringt  Um  in'«  Hodjen  unb  läßt  üjn  unter 
öfterem  Slbfa^äumen,  wenn  er  jung  ift,  in  2,  ift  er  älter,  in  3 
bi$  5  ©tunben  gar  fodjen.  9ßun  nimmt  man  ba«  ©efäß  öom 
Seuer  unb  läßt  ben  Hopf  in  ber  ©ritye  falt  werben,  dinige 


Digitized  by  Google 


557 


Stunben  oor  bcm  Anrichten  nimmt  man  ihn  ^erau«,  fcftt  ihn  auf 
eine  ©Ruffel,  troefnet  ihn  mit  einem  meinen  Suche  ab,  fchneibet 
ba*  angetobte  £atefleifch  flach  toeg,  pufct  ba$  9Kaul  au3  unb  fteeft 
eine  Zitrone  hinein.  dbenfo  fann  man  and)  bie  ©tirnhaut  bor 
bem  Sooden  einrifcen,  »eil  fte  fonft  oft  plafct  unb  beim  Servieren 
be*  topfe«  $inberüd)  ift.  Die  fa^te  ©tirn  beftreicht  man  bief 
mit  redft  »eifern  ©chmalj  unb  ebnet  e*  mit  ber  $aut  gleich,  bie 
man  Dornet  fo  auSgefdmitten  §at,  bafj  e*  wie  ein  Heiner  Sopf 
au$fieht.  Darauf  brüeft  man  feingefefinittene  ^ßiftajien,  Heine 
Sttanbetftreifchen,  rotfje  3ohanni8beeren  (in  Sorm  oon  grünen  in 
3ucfcr  eingemachten  lohnen  unb  grünen  SJlQrt^enblättern  ge» 
fd^nitten  u.  f.  m.)  in  ftran$form  auf  bem  &opf  in  bad  ©chmaij 
ein,  füllt  bie  ^lugenfjö^Ien  mit  ^artgefoc^tem  Critueig  au$,  in  beffen 
TOitte  ein  eingemachtes  SBatInuBftücfcf)en  ober  Trüffeln  gefteeft  ift, 
unb  tegt  ben  fo  oerjierten  ®opf  behutfam  auf  eine  mit  auSgc« 
fdjmirtenem  Schreibpapier  bebeefte  Slncict) tf djüffel.  ©obann  befeftigt 
man  noch  einen  Keinen  &ran&  bon  Saub  unb  SBlumen  um  baS 
9Jcaul  unb  um  ben  ganjen  Sbpf,  fteeft  auSgejacfte  Sitronenfcheiben 
mit  grünem  9to3marin,  SJtyrthen  ic.  in  bie  Dhten,  belegt  ben 
Stanb  ber  Scfyüffel  mit  auSgqacften  (Eitronenf  Reiben,  Harem,  au$> 
gefd)nittenem  (Jonfomme  unb  grüner  $eterfitie  unb  giebt  ihn  mit 
einer  ©auce,  SRomelabe  (fiehe  ben  betr.  Slrtifet),  moju  ein  ©la$ 
3oijanniSbeeTen«®etec  gemifdjt,  ober  mit  einer  falten  Drangen« 
©auce  $ur  Xafel. 

(Sin  £at)mer  ©chfceinSfopf,  befonberS  toenn  er  fchtoarj  ift, 
fann  auf  biefelbe  SBeife  bereitet  merben.  Um  einem  ja^men,  ge* 
wdt)nlic^  gefajlachteten,  metßen  ftopf  baffetbe  Hnfet)en  $u  geben, 
fefct  man  ihn,  wenn  er  (alt  au$  ber  99rühe  genommen  unb  abge« 
troefnet  ift,  furje  Qeit  mit  ber  ©Düffel  in  ben  Ofen,  beftreicht 
ihn,  menn  er  eben  marm  ift,  mit  einer  SRifdjung  bon  ju  Äfct^c 
gebranntem  #aferftroh,  toenig  Del  unb  etroaä  ©iroeiji  jroeimal, 
bis  er  fa)toar3  mie  ein  milber  ©djmeinSfopf  ijl.  (5r  wirb  mit 
berfelben  ©auce  ober  auch  mit  einer  SRifdjung  bon  Del,  SRufiarb, 
«ßeterftlie,  Pfeffer  unb  ©fftg  $ur  Xafel  gegeben. 

9h.  2.   J?arctrtet  trifte?  ober  jafjmer  2d)U>c\ndtopf. 

SBenn  ber  gut  gereinigte  Äopf,  mie  in  boriger  9h.  befdjrieben 
ift,  24  ©tunben  in  SHarinabe  gelegen  $at,  toerben  bie  ffttochen 
ausgebrochen  unb  eine  Sarce  eingelegt.  Dber  ber  ftopf  mirb  2 
Stauben  gefönt  (f.  oorige  9h.),  ^ausgenommen,  abgefüllt,  bie 
ftnodjen  auSgelöft  unb  bie  baburdj  entftonbenen  Süden  mit  einer 
JJarce  bon  SBilbgehacft,  melcheS  man  nach  belieben  auch  m^ 
Xrüffeln,  SWorcheln  :c.  oermifchen  fann,  aufgefüllt.    @S  jtnb  un* 
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geföbr  2  H  (1  Kg)  Sorcc  nfltfng.  3ft  ber  $opf  nun  gefüllt,  fo 
wirb  er  in  Sac;on  gebrüeft,  in  ein  lofed  Xudj  gegeben  unb  nod? 
I1/*  ©tunben  in  ber  ©rüfjc  gefönt.  9tad)  biefer  3^  täfct  man 
ifm  barin  etma6  abfüllen  unb  giebt  if)n  warm  mit  einer  Xrüffel- 
©auce  unb  falt  mit  ber  in  öoriger  Sir.  ermähnten  ©auce  jur  XafeL 

9fr.  3.  Äülje  tum  mtlbem  <&d)toein$topu 

X)er  gut  gereinigte  $opf  wirb  gan$  auf  biefetbe  Slrt,  wie 
in  9h.  1  betrieben,  vorbereitet  unb  gar  gemalt,  tann  jebod) 
aud),  wenn  er  frifd)  unb  gut  gefäubert  ift,  mit  rcidjtidjem  SBaffcr, 
©al$,  ben  oorbenannten  Kräutern  unb  einer  Slafdje  (£jfig  unter 
öfterem  Slbfcfjäumen  in  2  bi$  3  ©tunben  gar  gefönt  werben. 
SBenn  er  einige  Seit  in  ber  ©rü^e  nachgezogen  ift,  wirb  er,  nadj» 
bem  bie  $aut  befmtfam  abgezogen,  in  einem  nafjgemactyten  ftarfen 
aber  lofen  Xudj  in  ein  pajfenbeä  tiefet  (55efä§  gelegt  unb  toavm 
geftedt.  Xann  wirb  ba$  $opffIctfdj  unb  bie  oon  ber  $aut  be* 
freite  3un8c  unD  na4  ©elieben  auefj  nodj  einige  gepö'  feite  ftatbS» 
ober  eine  Ddtfenjunge,  tljeilS  in  große  SBürfel.  tyeilS  in  gilct« 
gcfdjmtten,  mit  baju  genommen.  3n§tmfcf|en  tmt  man  Don  #alb$- 
ober  ©djmeinSfüfjen  ober  ©djroarten  mit  Oemürgen,  Kräutern  u. 
f.  to.  einen  <£onfomm£  älmlidjen  ©tanb  gelobt  unb  giebt  einige 
Söffet  öoH  oon  ber  $opfbrüt)e,  einige  SGBaäjfjolbcrbeeren,  Sorbeer» 
blätter  fomie  JHtmmel  ^inju  unb  tagt  e$  noa)  1U  ©tunbe  foajen. 
©obann  giebt  man  e3  burä)  ein  ©ieb  ju  bem  gefdjnirtenen  Steift, 
fügt  eine  ,gmnb  öott  ©al$,  f  eingebogenes  ©emür$,  al«:  Kelten, 
Kclfenpfcffer,  Xl>imian,  fdjwaraen  Pfeffer  unb  in  ©<f)mal$  ge* 
fdjtoifcte  3miebeln  bei,  mifcfjt  e$  belmtfam  gufammen  unb  füllt  e* 
in  bie  warme  topftaut,  tegt  bor  bie  ©tirn  eine  meifce  ©peef« 
fdjeibe,  frreut  etwa«  ©at$  hinein  unb  nät)t  ober  binbet  baS  Xud) 
üorftdftig  ju.  Unterbeffen  $at  man  bie  ©rfifjc  wieber  $um  Seuer 
gefefct,  lägt  ftc  fod>en,  legt  ba£  Xudj  mit  bem  &opf  hinein  unb 
lägt  iljn  etwa«  in  ber  ©rülje  nadj$iet)en.  Xarauf  legt  man  if)n 
in  ein  paffenbcS  ®efä&,  befc&wert  e$  mit  ©rett  unb  ©tein,  täfet 
ben  ©djweinStopf  in  12  ©tunben  falt  unb  feft  werben,  nimmt 
baS  Xudj  be^utfam  ab  unb  (ann  ilm  bann  mit  auSgejacften  Zitronen* 
fdjeiben  unb  ^eterfUie  belegt  unb  mit  einer  ©auce  ftomelabe,  ober 
mit  föffig,  Del,  ^Pfeffer,  SKuftarb  unb  feingeljacfter  ^ßeterfilie  jur 
Xafet  geben. 

2Bitt  man  bie  ©ütje  nid)t  gleid>  gebrauten,  fo  wirb  fte  in 
eine  ßafe  gelegt,  weldje  man  auf  folgenbe  Ärt  bereitet:  9Ran  fo$t 
je  naa)  SBerfjältnifc  3  ßiter  ©affer,  2  $anbe  öoO  ©alj,  Keifen» 
Pfeffer,  ßwiebeln,  ßorbetrblätter,  Pfeffer  unb  ©albet  jufammen 
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auf,  giegt  eS  falt  über  bic  eingelegte  (Bükt,  beeft  biefe  bi* 
®ebxaud)  $u  unb  ftettt  fte  falt. 

4.   ®ölje  Don  jammern  3d)it>cin^fo^f. 

©oll  eine  ©ül$e  oon  einem  ja^men  ©c^it)ein«fopf  gemalt 
werben,  fo  nimmt  man  einen  ganzen  ober  falben  mittelgroßen 
©d)toein$fopf,  ber  mit  bem  #alfe  lang  abgefdmitten  ift,  fefct  i!m, 
nadjbcm  er  gemäßen  unb  auSeinanber  genauen  ift,  mit  {altem 
SSaffer,  ©al$,  irotfnen  Äräutera,  at3:  Xl)imtan,  ©atbei,  3fop, 
Pfeffer  unb  ßorbeerblätter  $um  geuer  unb  tagt  ifm  unter  öfterem 
v?lbf djäumen  unb  TOfetten  2  ©tunben  fotf)en.  3ft  er  nadj  biefer 
3eit  gar,  {o  tagt  man  Ujn  in  ber  93rü!je  abfüllen,  nimmt  ifnt 
jebod)  nod)  fo  mann  l>erau3,  baß  man  bie  Jwut  nb^iet)eu  fann. 
SlSbann  legt  man  ein  naßgemaa)te$  Xudj  in  eine  tiefe  ©djüffel, 
breitet  bie  ©djtoarte  fo  barüber,  baß  e8  baoon  bebeeft  ift,  fd)netbet 
ba$  gleifa)  ™  öro6c  SBürfel  unb  ©treifen,  ba$  Shirje  unb  bie 
3unge  fotoie  and)  rt  ad)  belieben  gepöfelte  StalbS  jungen  in  ©djeiben 
unb  fefct  bie  Sbrüt)c  mieber  §um  geuer.  9hm  fdjnetbet  man  eine 
gute  $anb  t>oU  3miebeln  Hein,  fdjmifct  fte  in  etmaS  oon  bem 
abgenommenen  gett  meid),  gießt  fte  nebft  geftoßenen  helfen,  Pfeffer, 
9Ku3fatblütf)e,  ßorianber,  Xf)imian  unb  einer  £anb  öott  ©alj 
über  baS  gteifdj  unb  mifctjt  eä  bamtt  burdj.  9tadj  ^Belieben  fann 
man  audj  in  ©treifen  gefa)nittene  (Sfftggurfen  ober  ^iftajien  mit 
einem  3Cnricr)t(öffel  ooH  oon  ber  SBrüfje  burd)  ein  ©teb  über  ba$ 
gleifdj  geben.  3*fct  tegt  man  baS  gleifd)  auf  bie  hmrat  ge» 
fjaltcnen  ©Smarten,  eine  oon  biefen  barüber,  faßt  ba$  Xua)  egal 
gufammen,  binbet  e3  feft  unter  ber  $anb  $u  unb  läßt  e8,  mit 
ber  ©rülje  $um  geuer  gefefct,  in  biefer  nod)  eine  SBtertelftunbe 
burrf^ieljen.  ©obann  giebt  man  e$  in  eine  tiefe  ©atattere,  be* 
fdjtoert  fie  mit  ©tein  unb  Sörett  unb  läßt  fie  bis  sunt  anbem 
Xage  fielen.  9*ad)  biefer  Qtit  nimmt  man  ba3  Xudj  beljutfam 
baoon,  legt  bie  *ßreßffil$e  in  eine  ßafe,  mie  borlun  befdjrieben, 
fdmeibet  beim  jebeSmafigen  ©ebraud)  fo  oict  ©Reiben  at8  nötfjig 
oon  ber  ©fitje,  tegt  bie  übrige  toieber  in  bie  Safe  unb  bemalt 
fie  an  einem  füllen  Drte. 

9fr.  5.   ®filjc  von  ©ärtfen  ober  (Sntcm 

<£ine  gut  gereinigte  ©an*  ober  2  (Enten  merben  mit  fo  oiel 
SBaffer,  baß  fte  gut  baoon  bebeeft  ftnb,  mit  bem  nötigen  ©al$, 
1  £  (Vi  Kg)  ©petf,  einem  in  ©treifen  gefdjnittenen  abgebrannten 
8alb$fuß,  3miebeln,  fiorbeerblättern,  Xf)imian,  SRajoran,  ©atbei, 
helfen  unb  Pfeffer  §um  geuer  gefefct  unb  unter  öfterem  TO* 
f Räumen  in  V/%  bis  2,  ift  ed  alte*  ©eflüget,  in  3  ©tunben  gar 
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gefod)t.  Utodj  biefer  8t\t  nimmt  man  fic  Dom  Seuer,  läfct  ftc  in 
ber  ©rü$e  abfüllen,  jic^t  bie  #aut  ab,  fdmeibet  bie  gröberen 
tJleifdMette  nebft  bem  ©ped  in  SBürfel  unb  baS  Heinere  Sleifd) 
nebft  #erj  unb  3flagen  unb  ber  XU  ©tunbe  mitgefodjten  ßeber  in 
feine  ©d)etba>eu,  fdjnrifct  einige  Ctyatotten  ober  3wiebetn  mit 
125  Gr  »utter  weia)  unb  mtf($t  fie  mit  gefto&ener  SRuStatblütlie, 
wci&em  Pfeffer,  gefönter  unb  fetngefcfjnittener  ©thronen  fdjale,  1 
Sfjceföffel  üotf  gefro&enem  Aragon  unb  eben  fo  Diel  ^feffermfinj, 
2  Söffeln  bott  in  ber  99rü$e  gefodjten  dauern  ober  auSgefteinten 
Oltben  unb  bem  richtigen  ©alj  mit  bem  5leif$  beljutfam  buref). 
TObannmadjtman  e$  mit  etma«bon  ber  burd)  ein  ©ieb  gegebenen 
tyxüty  fodjenb,  wie  in  boriger  Stummer  gejeigt,  ober  fodjt  bie 
©ülje  in  einer  ©lafe  fertig  unb  giebt  fie  in  eine  ßafe,  tote  borlnn 
betrieben,  ©ofl  bie  ©ül§e  jebod),  in  ©Reiben  gefdmitten,  im 
©ommer  bei  jungem  (Semüfe  gegeben  Werben,  fo  wirb  etroaS  ©ffig 
$u  ber  Safe  gegeben. 

©filje  bon  ^ü^nern  wirb  mit  1  9  (7s  Kg)  ©ped  unb  einem 
abgebrannten  ®al63fuf$  ju  2§üfynem  ebenfo  bereitet ;  gleidj  faßte  ©üt je 
bon  Witben  <£nten.    $iefe  muffen  jebodj  Dörfer  btandjirt  werben. 

9fr  6.  ftalie  ftoulabe* 

©oll  bon  einem  jo^men  ober  wilben  ©djweinSfopf  eine 
"SHoutabe  gemacht  werben,  fo  wirb  er  auf  biefelbe  2lrt,  wie  bei  ben 
Güljen  angegeben,  gar  getobt,  abgefüllt,  bie  $aut  abgezogen,  in 
ein  faubereS  Seinentua)  gelegt  unb  warm  gcfteHt.  $ann  werben 
bie  ßnodjen  ade  auSgelöft,  fauber  auSgepufot,  bie  ju  fetten  ©teilen 
unb  ba$  furje  unb  tofe  Steift  abgefd)mtten,  eben  fo  biet  Sletfdj 
al$  Sett  in  feine  SBürfel  gefdjnitten,  mit  feingefjaeften  3*ütebeln 
burdjgefdjwifct  unb  mit  4  fleingefajlagenen  Stern,  250  Gr  ge* 
riebenem  unb  mit  ©ein  angefeuchtetem  SBet&brot,  Pfeffer,  HRu3fat« 
blütfce,  ©atj,  125  Gr  fetngeljacften  ©arbetten  unb  naa?  belieben 
125  Gr  in  Streifen  gefdjmttenen  Xrüffetn  burdjmifät  unb  mit 
einem  ©tütf  ©taeäe  ober  ©attert  eben«  unb  jur  Sarce  geröhrt. 
SRun  ftreidjt  man  biefe  pngerbitf  auf  ben  ausgebreiteten  $opf,  legt 
in  (Streifen  gefdjnittene  töotl>ebeet,  ba$  ®elbe  oon  Ijartgefocfjteu 
(Stern,  grüne  Sßeterfttie,  $f)imian  unb  ©iwei&  barauf,  fäljrt  fo 
abwedjfelnb  fort,  bi*  bie  SRaffe  atte  ijt,  ftreut  tfapern  barüber  unb 
rollt  fte  beljutfam  unb  feft  auf.  darauf  umwidelt  man  bie  töou. 
labe  mit  ©abwarte  unb  SBinbfaben,  rollt  baS  ßetnentud)  barum. 
binbet  e«  an  beiben  (Snben  ab,  madjt  bie  58rüf)c  wieber  fodjenb, 
legt  fie  hinein,  lägt  fie  nodj  l1/«  ©tunben  lochen  unb  bann  mit 
ber  SBrfilje  abfüllen.  3e&t  legt  man  [xt  in  ein  anbereS  ©efäfi. 
befdjwert  fte  mit  SBrett  unb  ©tetn,  gie&t  bie  borerwälmte  Safe 
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barüber,  :tadjbem  juoor  baä  Zud>  abgenommen  ift,  unb  giebt  fie 
ganj  ober  in  ©Reiben  $erfdmittcn  mit  ßitronenfdjeiben  unb  $eter- 
fitie  beregt  jur  Safel. 

$er  &opf  fann  audj  rolj  t>on  §aut  unb  ßnodjen  unb  bem 
£u  üielen  Sett  befreit  werben.  $ann  berettet  man  eine  Sarce,  je 
nac^bem  ber  Slopf  ift,  bon  jammern  ober  nritbem  ©a^meinSgeljatft 
unb  nimmt  2*8(1  Kg)  garce  unb  bie  nötigen  3utfjaten  ba$u. 
IXtäbann  füllt  man  fte  in  ben  ßopf,  beftreidjt  fte  mit  (St,  rollt 
unb  binbet  bi  c'eit  feft  gufammen,  fodjt  bie  9toulabe  in  einer  gut 
mit  @eroür$  unb  SBurjelroerf  berfeljenen  ©rülje  tangfam  in  3 
©tunben  gar  unb  tagt  fte  barin  abfüllen,  darauf  legt  man  fte 
in  ein  anbere*  ©efäfc,  befdjroert  fte,  bis  fie  tatt  geworben  unb 
legt  fte  in  bie  borbenannte  Safe,  befeuert  fte  mit  ©rett  unb  ©tein 
unb  ferbirt  fte,  beim  ©ebraudj  in  ©Reiben  gefetynitten,  mit  Harem 
©altert  belegt  unb  mit  einer  ©auce-SRomelabe  ober  Orangen- 
Sauce  babei. 

Vit.  7.  Saite  Moulabe  *ott  @tttett,  fialhttett  unb 

^ttljneriu 

$a$  f}ier$u  genommene  ©eflüget  muß  groß  unb  fleifdjig  fein. 
Dcadjbem  eä  gereinigt  unb  auggefnödjelt  ift,  nrirb  ba$  SÖruftflei'd) 
ber  Sänge  nadj  2  bi*  3  9ttal  eingef Quitten,  gut  geräucherter  ©peef 
in  Streifen  gerlegt  unb  in  helfen,  Pfeffer  unb  feinen  Kräutern 
umgefcr)rt,  audj  etma$  ©atj  unb  (SJetoür}  über  ba3  Geflügel  ge* 
ftreut.  ^Darauf  merben  bie  ©peefftretfen  in  bie  (Einfdjnitte  ber 
33  ruft  unb  beulen  gefteeft,  nad)  belieben  eine  garce  öon  ®a(bä- 
unb  ©d>tpeinSl)acft  (f.  6.  127)  barüber  geftri$en,  bie  föouiabe 
aufgerollt,  mit  ©inbfaben  umbunben  unb  in  ein  ©tief  Seinen  ge- 
1*4  lagen,  feft  eingenäht  ober  mit  ©inbfaben  umtmcfelt.  ©obann 
fodjt  man  fie  in  einer  ©rülje,  mit  ettoaS  ©tanb  ober  einem  ger- 
ieften ßatbsfuß,  SBuraelmerf,  ©en>ür$e  ic.  na$  Älter  be*  ®f 
flügetö  unb  unter  öfterem  Ummenben  in  2  biÄ  3  ©tunben  gar. 
3e|t  nrirb  ba3  @efäß  00m  geuer  genommen,  bie  töoulabe  in  ber 
«rii^e  abgefüllt,  in  ein  anbereS  ©efäß  gegeben,  mit  ©rett  unb 
©tein  befeuert,  bie  oorbenannte  Safe  ober  beffer  SRarinabe,  moju 
erroeä  Söein  unb  (Jitronenfa^eiben  gegeben,  barüber  gegoffen  unb 
bi«  gum  @ebrauc$  aufbetoa^rt.  Söetm  5Inna)ten  giebt  man  bie 
ftoulabe,  in  ©Reiben  gefdmttten,  ju  ®emüfe  unb  aU  Snrifdjen- 
geriet  mit  einer  Sauce  unb  gebratenen  Kartoffeln. 

SBitt  man  bie  SRoulabe  berfdjönern,  fo  femnen  geräucherte 
ober  gepöfette  Ockfen»  ober  ßalbSjungen  gar  gelocht  unb,  in  Streifen 
gefönitten,  beim  Aufrollen  eingelegt  »erben. 

3« 


Digitized  by  Google 


562 


9fr.  8.   eine  ®an$  in  ®tltt. 

(Sine  gut  gefäuberte  ©an«  roirb,  roenn  fic  2  Xagc  oltge« 
fcblachtet,  gereinigt  unb  ausgenommen  ift,  in  ©tücfe  jerfchnitten. 
«Suerft  roerben  bie  beuten  abgelöft,  bie  ©ruft  mit  ober  ohne  bem 
crften  glügelgetenf  gan$  abgefchmtten  unb  eigentlich  nur  biefe  3 
Xfjette  in  ©attert  gelegt.  $ann  focht  man  öon  2  abgebrannten 
StalbSfügen,  ober  18(7*  Kg)  ©chroarte  ober  Haren  (Seinen  in  3 
©tunben  einen  ©tanb,  ber  gut  abgefchaumt  mit  etroaS  ©al$  unb 
einem  ©ünbdjen  Shüntan,  Majoran  unb  ©albei  (troefener)  bis  auf 
3  öiter  eingelocht,  abgefettet  unb  burdj  ein  ©ieb  gegeben  ift,  fefct 
ihn  jum  geucr,  giebt  bie  ©änfeftücfe  mit  fo  biet  SBeinefftg  hinein, 
bafj  biefer  über  baS  gleifch  ftetjt,  fajäumt  rein  ab,  giebt  eine  mit 
helfen  befteefte  3roiebel,  2  Sorbeerblätter,  »eigen  Pfeffer  unb 
eine  Söffet  öoH  ©alj  baran,  lägt  ftc  17*  bis  2  ©tauben  Iangfam 
foc^en  unb  nimmt  baS  gett  ab.  9tod)  biefer  3«*  nimmt  man  fte 
Dom  geuer,  lägt  fte  in  ber  ©ruhe  nachziehen  unb  giegt  biefe  burch 
ein  feined  ©ieb.  3ft  bie  SBrüfye,  roenn  fte  fid)  gefegt  ^at,  nicht 
flar  genug,  fo  mug  fte  mit  (Siroeig  geftört  werben.  3cftt  legt 
man  baS  nachgejwfcte  Steife^  in  einen  fteinenten  Xopf,  giegt  bie 
SBrühe  barüber  unb  giebt  bie  ©anS,  roenn  fte  fo  in  ©etee  feiöirt 
werben  fott,  in  eine  paffenbe  gorm,  tippt  fte  auS  biefer,  roenn  fte 
falt  ift,  unb  giebt  fte  mit  (Jitronenfdjeibcn  belegt  jur  XafeL 

9er.  9.   Oättfefleht  in  SEBeifc  obet  ^rf)tt>ar$fauer. 

$ie  übrigen  X^cile  ber  ©an»  (f.  tror.  9er.),  als  £alS,  ffiücfcn, 
halbe  glügel  :c.  roerben  in  ©tücfe  geljacft  unb  mit  £er$  unb 
SJkgen  gut  geroafchen.  $er  £o|>f  unb  bie  abgebrühten  ©eint 
roerben  erft  7*  ©tunbe  allein  gefocht,  bann  falt  abgeroafchen  $u 
bem  anbem  gteifdj  gelegt  unb  mit  halb  ©fftg  unb  SBaffer,  3roiebeln 
unb  ©eroürj  17<  ©tunbe  gefocht;  biefe«  roirb  barauf  mit  etroaS 
SKehlfchtüifee  ober  (Efftg  unb  SRetjt  eben  gerührt  unb  fetmig  gefochtr 
ober  mit  ©lut  legirt,  ju  welchem  ein  wenig  9flcht  unb  (£fftg  ge- 
rührt  Wirb.  $>a3  glcifdj  roirb  nun  aus  ber  ©aucc  genommen, 
baS  ©tut  ba$u  gegeben  unb  bie  als  ©änfe«©chh}ar$fauer  gar  ge- 
fachte ©auce  unter  ftetem  fttyxtn  über  ba«  gleifch  gegoffen.  9lach 
^belieben  Qüdtx  unb  2JcuSfat  baran  gegeben,  roirb  baS  (Bericht  mit 
Dbft  unb  flögen  gefreift. 

$ie  ßeber  fann,  roenn  nur  eine  ©an«  genommen  roirb, 
entroeber  mit  bem  ©ftnfeflein  ober  allein  7t  ©tunbe  mit  ©fftg, 
Söaffer  unb  ©alj  gefocht  unb  mit  ben  obigen  Xheiten  in  ©etee 
gelegt  roerben. 
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SBirb  eine  ganje  ($an$  in  Sauce  gcfocfjt,  fo  ttrirb  ftc  in 
Stüde  jcrf)auen,  ©ruft  unb  beulen  gan§  geladen,  unb  mit  §ati> 
Gfftg  unb  Söajfcr  nebft  ©croürj,  tote  bei  bei  ©an$  in  ®et£e  on> 
gegeben,  in  2  Stunben  gar  gefodjt. 


©emerlung.  3unge  ©änfe  toeroen  in  einer  förderen  Qtit 
gar,  toeSfjalb  naef)  cinftünbigem  $od)en  naa^jufe^cn  ift,  ob  ba& 
gleifd)  fdjon  mürbe  ift.  (Sin  ju  lange«  Äodjen  muf)  oermieben 
»erben,  toeil  baburd>  ba$  ftletfdj  beim  Xrandjiren  verfällt,  platt 
gufammen  finft  unb  fomit  bad  fdjöne  SluSfefjen  einbüßt,  toie  auaj 
bie  Safte  bcjfclben  in  bie  3ü$  oerloren  geljen.  ®anj  junges  ©e» 
flügel  ober  foldjeS,  baä  fidj  im  mittleren  Hilter  beftnbet,  ift  fuerju. 
am  beften,  ba  baffetbe  einen  guten  ©efcfymacf  unb  beffere  Säfte 
befifct.  @$  ift  unfeiner  $u  tariren,  ob  ein  (Geflügel  jung  ober  alt 
ift,  ba  alle*  junge  ©eflügel,  freierer  (Sattung  e$  autf)  ange^örer 
einen  meieren  Schnabel,  biegfame  ©eine,  Ijette  Schuppen  fotoie 
Heine  Sporen  unb  jarte  Unterbruft*^norpel  befifct,  toätjrenb  biefe. 
Steile  bei  altem  ©eflügel  $art  finb. 


©roge  manne  unb  falte  hafteten  Don  nnlbem  unb 
jammern  Sfleifca^  unb  ©cfCügcI. 

©orbemerf  uug. 

(Eine  wichtige  Aufgabe  in  ber  praftifdjen  #o<$funft  ober 
eigentlich  ©adfunft  ift  bie  Suberettung  beS  ©utterteige«,  toeldje 
mit  Derjenigen,  bie  bei  ben  hafteten  angetoanbt  ttrirb,  in  ©er- 
binbung  fte^t.  $er  ©utterteig  ift  nia)t  ju  bertoeefrfetn  mit  bem 
Mürbeteig,  toelay  teuerer  oft  in  toarmen  Sagen  getollt  toerben 
ntujj,  toeil  leine  SluSfidjt  $um  (Sielingen  eines  guten  ©utterteigfr 
Dor^anben  ift,  inbem  $arte  Stroit  ober  SBinterbutter,  ober  ein 
lalter  Äaum  (ßeller),  ober  audj  (£i8  gum  Srfalten  ber  ©utter 
fehlen. 

2Ber  bie  ßenntniffe  jur  ©ereitung  bes  richtigen  ©utterteige* 
ni$t  beftft,  ber  foHte  fia)  t$eoretif$  burd>  ba«  ßodjbuc^  bie  ftn> 
leirung  ba ju  geben  laffen.  (£*  ift  mir  $äufi§  paffirt,  bajj  £öa)innen, 

38« 
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trie  fonft  perfect  fodjen  fonnten,  bodj  feinen  SJcurbe  ober  Butter* 
teig  gu  bereiten  öerftonben;  bodj  ift  e3  nöttjig,  baß  Unerfahrene 
fid)  ftreng  nad)  ber  Slnmeifung  rieten. 

Tie  Butter,  bie  too  mögtict)  in  faltem  2öaf?er  gelegen  fjat, 
wirb  in  einem  lud)  auSgebrfidt;  Ijierju  giebt  man  feinet  sU2eb( 
u.  f.  to.  unb  ritfjrt  ben  Xetg  an,  bis  bie  Bearbeitung  mit  ben 
$änben  erfolgt. 

$ie  #änbe  roäfdjt  man  oortjer  in  Reißern  SBaffer,  reibt  fie 
bann  mit  2Rei)I  ober  ftlcte  ab,  luäfdjt  ftrfj  bann  nodjmaU  in 
faltem  SBaffer  unb  troefnet  fie  ab,  rooburdj  man  t>ert)inbert,  baj$ 
etroaS  oon  bem  Xeige  an  ben  Jpänbcn  Heben  bleibt.  Ucbcr&aupt 
muß  bie  Bereitung  be$  9#ürbeteig8  fomie  ber  anbern  Xeigarten 
medjanifdj  fein,  baß  nidjt  ju  biet  9tteljl  im  Bergteidj  ju  ber 
fttüfftgteit  oor^anben  ift.  3ft  ber  Xeig  brödelig  ober  *u  feft  ge- 
fnetet,  hmS  bei  jeber  Bearbeitung  oermieben  merben  muß,  fo 
fönnen  bie  Xeige  nic^t  aufgeben  unb  liefern  alfo,  menn  $u  biet 
SJceljl  gebraucht  ift,  bod)  ein  Heine«  ©ebäd,  toa«  toeber  ber  ©e- 
funbt)eit  noc^  oem  £au3ftanb  bon  Borttjeil  ift.  3U*  Bereitung 
t>e«  SeigS  gebört  erft  ba3  ctaftifdt>c  Anrühren,  bann  ba«  kneten 
ober  Kotten,  unb  muß  berfelbe  auf  bem  Badbrette  jufammen  ge- 
flogen unb  gelaufig  bearbeitet  merben;  biefe*  muß  fomoljl  bei 
Butter-,  Blätter-,  2Jcürbe-  unb  ©eft-Xeig  gefäetjen.  3ur  Bereitung 
ber  Badmerfe  gehört  überhaupt  eine  befonbere  Slufmerffamfeit, 
ebenfalls  ber  SJcaffen,  meldje  flüfftg  angerührt  merben,  benn  Zeig 
unb  Sücaffe  finb  $toei  oerfc^iebene  ©aajen. 


A.  £eige. 

«r.  1.  »uttetieig  (m&ttttttiq)  ju  yajtcten. 

Sn  einer  haftete  für  12  bi*  14  ^erfonen  nimmt  man  1 « 
(Vt  Kg)  bom  feinften  SRet)l  unb  375  Gr  gute  fette  harte  Butter, 
fdjlfigt  in  einer  ©o$ale  ein  ganje*  <£i  Hein,  gießt  V*  Siter  SBaffer 
baju,  fluttet  3  Zweite  be*  aWebl«  fjinein  unb  bet)ält  ben  bierten 
%1)t\\  beffelbeu  jum  ÄuSrotten  jurüd.  9cun  rüljrt  man  bie 
«DKf  4ung,  bi*  fie  bon  ber  Schate  lo*  lägt,  ftreut  etoa*  TOcbt  auf 
tin  Badbrett,  legt  ben  Xeig  barauf,  fnetet  it)n  Har  au«  unb  rollt 
x\)n  mit  Unterftreuen  bon  ettoa*  SRefjl  gans  auleinanber.  Sobann 
ttjeilt  man  bie  Butter  in  3  Zty'xU,  legt  ben  größten  Sfceil,  in 
fleinen  (Scheiben  auf  bie  $AIfte  be*  Zeiget,  floppt  bie  anbete 
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£älfte  barüber,  floppt  t$n  nodj  jtocimal  jufammen  unb  rolft  beit 
Xeig  bfinne  au«,  ianu  oerf&$rt  man  nod)  brcimal  auf  btefetbe 
Seife,  darauf  fdjtägt  man  alle  raupen  ©etten  nad)  Snnen,  legt 
ben  £eig  rote  ein  Xud)  jufammen  unb  rollt  iljn  fo  bfinn,  tote 
man  il)n  jum  ©ebraudj  tjaben  min.  ®ott  ber  Xeig  nid)t  gleia) 
gebraust  werben,  fo  »trb  er  auf  einer  Sdjüffel,  mit  einer  anbern 
bebeeft,  bafc  er  ntdjt  fpröbe  unb  tott  toirb,  bi*  sunt  <&ebraud?e 
Surürfgeftefit. 

Kr.  2.  Würbet  9Rastbeliet0  $n  faltett  hafteten* 

l«(Vi  Kg)SRe$l  toirb  in  eine  tiefe  ©Rüffel  gefäüttet,  in 
ber  ÜJKtte  eine  Vertiefung  gemalt,  250  Gr  geftojjene  füge  SRanbeln, 
worunter  einige  bittere  finb,  375  Gr  in  ©rüde  gefdmittene  »utter, 
4  Gtbotter,  2  ganje  Gier  unb  lU  ßiter  Baffer  hinein  gegeben 
unb  unter  ba«  90fccI)I  gerührt,  ©obann  toirb  ber  Xetg  mit  nod> 
125  Gr  3Re$l  auf  einem  Wadbxttt  Kar  au«gefnetet,  bis  $um 
braudje  in  eine  Serüiette  getoidelt  unb  fatt  gefteflt.  (soll  ber 
letg  gebraust  »erben,  fo  toirb  er  mit  Untcrpubem  üon  SReljl 
1UQo\l  bid  aufgerollt.    Gr  toirb  gu  falten  hafteten  gebraust. 

©oll  ber  Xetg  ju  Korten  benufct  »erben,  fo  giebt  man  ju 
ben  oben  genannten  Giern  250  Gr  geriebenen  3u(?er/  tooran  bie 
©dmle  einer  (Zitrone  abgerieben  ift,  unb  fdjlägt  ilm  mit  benfetben 
bidfdjäumig.  3m  Ucbrigen  richtet  man  fidj  gang  nadj  bem  oben 
©efagten;  man  benufct  tfm  $um  Unterboben  unb  belegen  öon. 
$ain«  oerfdjiebener  Korten. 

Kr.  3.  aWörbdeig. 

4  Gibotter  unb  ba$  SBeiße  oon  2  Giern  toirb  gufammen« 
gerüfjrt,  lU  Siter  SBeifetoein,  2  Gfitöffel  ^ofl  fügen  9tol)m,  bie  ab- 
geriebene ©djale  einer  Gitrone,  250  Gr  in  Keine  ©rüde  gefdjnittene 
Butter  unb  1 9  (Vs  Kg)  9ftef)t,  toooon  man  ettoa«  jum  SfaSroflen 
jurfidbelfält,  ba$u  gegeben  unb  fo  lange  gerührt,  bis  e$  oon  ber 
Sd)üffel  ablagt,  darauf  giebt  man  ben  Xetg  auf  ein  mit  Sfteljt 
beftreute«  $8adbrett,  fnetet  ifjn  mit  leichter  §anb  au«  unb  formt 
Ujn  runb.  3e$t  fteflt  man  il)n  auf  einer  mit  ÜReljl  beftreuten 
©Rüffel  bid  jum  ©ebraudje  an  einen  falten  Ort,  unb  roßt  tyn, 
wenn  er  benufct  »erben  fott,  lA  &oü  W<*  au«.  Gr  »irb  §u 
hafteten  unb  *ßain*  oerbraudjt. 

Kr.  4.   Stbgcrüljrter  ober  abgebrannter  Xetg,  bei 
fjetftem  Jöetter  gtt  gebrauchen* 

Senn  4  gange  Gier  fteingefdjlagen  ftnb,  rityrt  man  Vi  Atter 
SKity  unb  l«(ViKg)  feine«  3Re!)l  bamit  eben  unb  giefct  nad> 
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imb  iwdj  nod)  Vi  ßiter  SHild)  f)in$u.  Sttabann  fefct  man  250  Gr 
Butter  in  einer  SaffcroUe  $um  5*uer,  gtebt,  wenn  fie  fodjt,  bie 
Sftaffe  unter  ftetem  Stühren  hinein  unb  rü§rt  e«  fo  lange,  bi«  ed 
ein  fdjöner  flarer  Xetg  ift.  3e|t  fc^tögt  man  2  gange  Öfter  unb 
4  (Eibotter  Hein,  rüfjrt  fie  $u  bem  nodj  feigen  abgebrannten  Xeig, 
unb  läfjt  iljn  fo  toeit  abfüllen,  bafi  man  U)n  mit  ben  £>änben 
verarbeiten  tann.  darauf  frreut  man  etwas  2Refjl  auf  ba«  ©ad- 
fcrett,  legt  ben  Xeig  barauf  unb  beftreut  ifm  mit  etwa«  SJhtöfat* 
blütfje,  (Sitronenfdjalc  unb  etwa«  ©al$,  fnetet  üjn  burd)  unb  roßt 
Um  Vi  Sott  bid  au«. 

5Iuf  biefe  SSeife  bereitet,  giebt  man  tljn  $u  falten  ober 
warmen  hafteten,  rfiljrt  ib,n  jebod>,  wenn  er  ju  einer  SBilbpaftete 
genommen  wirb,  mit  *A  ßiter  SBei&Wein  ftatt  mit  Wild)  ab. 

€>oK  er  ju  einem  3rudjtfud)en  benufct  werben,  fo  giebt  man 
jum  Bbrüfjren  125  Gr  3*"*«  mit  in  bie  SDcildj  unb  nimmt  ftatt 
öer  9Jhi«fatbIütfje  etwa«  Saneel  ober  ©arbamem. 

9fr.  5.   (üebtaunttt  grober  $ei$  jts  aufgefegten 

haftetest« 

2ttan  nimmt  49(2  Kg)  fRoggen-  ober  SBeijenme^t,  fdjüttet 

3  «(1  Vi  Kg)  baöon  mit  125  Gr  Menber  ©utter,  etwa«  ©at*, 

4  fleingefd)lagenen  (Eiern  unb  fo  öiel  lodjenfcem  Söaffer  in  eine 
tiefe  ©Rüffel,  bafj  es  ein  abgebrannter  ftlä&eteig  wirb.  5>ann 
fnetet  man  biefen  mit  bem  übrigen  «  9Hetjl  auf  einem  ©adbrett 
fo  feft  unb  ftar  au«,  baß  er  beim  (Sintneifen  fteljt,  formt  Um  ju 
einem  runben  ©ad,  midelt  i$n  in  eine  ©eroiette  unb  tagt  tf>n  fo 
eine  ©tunbe  liegen.  ÜRad)  biefer  $tit  fdjneibet  man  ungefähr  ben 
tierten  Xljeil  $u  bem  Xecfet  unb  ben  gierrat^en  mit  einem  Schnitt 
baoon  ab,  brüdt  mit  ber  einen  $anb  in  bie  auSgefdjnittene  ©teile 
unb  mit  ber  anbern  oon  aufcen  feft  an  unb  formt  auf  biefe  SSeife 
einen  runben  ober  länglidjen  ^aftetetttopf  oon  ber  Xeigmaffe,  wo» 
oon  bie  Trufte  ungefähr  bie  $ide  eine«  Singer«  fjaben  muß.  Seim 
Sonnen  be«  $opfe«  muß  man  fidj  nad)  ber  tnetyr  ober  minber 
großen  SRaffe,  bie  hineingelegt  werben  foß,  riä)ten.  SBifl  man  ben 
$opf  nun  oergieren,  fo  legt  man,  um  ben  leeren  ftaum  auszufüllen, 
eine  reine  ©eroiette  ober  Rapier  hinein  unb  häuft  Ujn  am  Sfujje 
ein.  3)en  jum  $edel  u.  f.  W.  gurüdgelegten  Xeig  rollt  man  nun 
au«,  formt  über  ein  paffenbe«  ©efäfc,  worauf  ©utterpapter  gelegt 
ift,  einen  paffenben  $)edel  unb  beliebige  Verzierungen,  bie  man 
au«ftedjen,  ober  au«  freier  $anb  madjen  !ann.  $en  bisher  auf 
einem  ©ogen  Sßapier  geftanbenen  $aftetentopf  jteljt  man  mit  bem 
Rapier  je|t  auf  ein  ©adbled),  bejrreitfjt  iljn  nebft  bem  $)erfel  mit 
<fci,  legt  bie  Sßerjierungen  barauf  unb  lägt  bie«,  jebe«  für  fldj,  bei 
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■gelinber  $ifce  trocfnen  ober  hellfarbig  baden,  je  nadjbem  bie  Im- 
lage fein  fofl.  Soll  ber  Xopf  mit  Einlage  öon  SBilbragout  u.  f.  m. 
a,anj  gar  gebaefe«  merben,  fo  loirb  borljer  eine  fingerbide  garee 
t>arin  fjerum  geftrichen. 

$ie  hier  genannten  Xeige  finb  nach  ©elteben  ju  jeber  haftete 
oermenben  unb  paffenb  $u  mahlen. 


B.  hafteten. 

©inleitung  unb  SSorbereitimg  31t  hafteten. 

35eutfdjc  hafteten  finben  überafl  in  gaftronomifdjen  3fr*eln 
großen  Beifall,  wenn  fie  richtig  unb  belifat  bereitet  werben.  3)ie 
in  neuerer  $eit  mehr  als  mobernen  Volau-vents  ftnb  in  ber 
gorm  anbcrS  geftattet  unb  bennod)  in  ber  giille  ber  beutfdjen 
haftete  gan$  gleich.  $iefe  ftnb  größtenteils  bon  Mürbeteig  unb 
müffen  mit  gutem  gallertartigen  ©onfomme  oerfcljen  fein,  fönnen 
and)  fobann  falt  auf  SRetfen  gefpeift  merben.  SSenn  aud)  bie  Ein- 
lagen bei  jebem  biefer  Xeige  oerfdjieben  oon  gleifd)*  unb  ©eflügel- 
arten  finb,  fo  gehören  bennod)  ju  beiben  fräftige  SouliS  (gleifcb,' 
brühe),  um  gleifct)  unb  Sauce  einen  fräfrigen  ©efctjmad  ju  geben. 
$ie  fonftigen  3"thaten  bei  einer  beutfcfjen  ober  franjöfifchen  haftete, 
Vol-au-vent  Pßaftetenfopf),  finb  fo  jtemltch  gleich.  $ie  Vol-au- 
vents  merben  hier,  um  baS  gelingen  ftcher  ju  ftellen,  meifteuS 
beim  ©onbitor  beftellt,  rooburch  auch  oiele  $t\t  unb  SJcühe  erfpart 
mirb.  $ae  ftichtgelingen  beS  SbadrocrfS  liegt  oft  in  ber  Einrichtung 
ber  englifdjen  geuerheerbe.  3n  einem  großen  #au3ftanbe,  too  oft 
bergleidjen  SBadroerle  gemalt  toerben,  muß  ber  #eerb  unter  bem 
SMed)  noch  mit  einer  Schicht  2Jcauerfteine  öerfehen  fein  unb  muß 
alSbann  nicht  bloS  ein  flüchtige«  ober  fjeftige«,  fonbern  ein  an« 
haltenbeS,  gleichmäßiges  geucr  angemenbet  toerben,  meldjeS  nic^t 
allein  oon  oben  unb  oon  ber  Seite,  fonbern  auch  öon  unten  in 
gleichmäßiger  Starte  511  mirfen  hat.  SBei  §ifce  oon  einer  Seite 
barf  man  niemals  auf  ein  Belingen  beS  SöadroerfeS  rechnen.  Sluch 
bie  traten,  bie  in  einem  folgen  Ofen  bereitet  toerben,  öerlieren 
baS  Saftige  unb  merben  auSgebörrt;  boch  hat  man  in  biefem  galle, 
menn  eS  altere«  gleifch  ober  Geflügel  ift,  bie  Aushülfe,  eS  a  la 
Braise  $u  bereiten,  moburd)  man  bem  Langel  an  fchlenben  Säften 
burch  ^injuthun  oon  EouliS  u.  f.  tu.  abhilft. 

SBaS  bie  beutfdjen  oon  ben  franjöfifchen  ^Safteten  unter- 
fdjeibet,  ift  allein  nur  bie  9Jcobe.    3m  erfteren  gaffe  toirb  ber 
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3nt)alt  mit  ^em  Xeigbecfcl  barüber  abgebacfen;  im  lefcteren  5aÜe 
wirb  ba8  beliebig  als  Ragout  Angefertigte  beim  Anrichten  mit 
bcr  (Sauce  f)ineingcfüttt.  9Ran  taxin  auch  baS  bereitete  Ragout  in 
eine  Ximboule  (fict)e  ben  betceffenben  Hrtifet)  hineinlegen  unb 
feroiren.  2)ie  englifdjen  hafteten  (Picc)  werben  in  eine  eigens 
baju  oertiefte,  mit  einem  glatten  iRanb  oerfehene  ©chfiffel  (oft  mit 
rot)  oorbereitetem  Sleifa)  ober  ©eflügel  fowie  mit  Dbft  oon  Oer* 
fduebencn  ©orten)  eingelegt  unb  mit  einem  Detfel  oon  ©utterteig, 
ber  mit  einem  SRanbe  unb  ©itter  oon  $ctg  ober  ßaubwerf  oerfeben 
wirb,  mit  (£i  beftrichen  unb  abgebacfen.  Qu  ben  ruffifchen  hafteten 
(^ßirofen),  woju  ebenfalls  gar  gemachte  Saasen  oon  Sleifa)  unb 
(Geflügel  ober  ju  haftete  oorbereitetc  Siföe  genommen  werben, 
wirb  häufig  auch  ©eftteig  gebraucht.  Xcr  SKürbeteig  wirb  jur 
gaftenjeit  mit  Del  ftatt  mit  ©utter  bereitet;  ber  ©utterteig  wirb 
aufeer  ber  gaften$eit  mit  2lnd)ooi3  ober  ©arbeiten  als  grühftücfS- 
törtchen  frifa)  gebacfen  unb  feroirt. 

SBiH  man  beutfche  ober  franjöftfchc  hafteten  anfertigen,  fo 
ift  c$  richtig,  $uerft  ben  ©utter.,  ©lütter-  ober  Mürbeteig  im 
Bühlen  fertig  ju  machen  (f.  ©utterteig),  wobei  man  ftdj  mit  ber 
Portion  beS  SeigeS  nach  ber  Slnjahl  ber  oorhanbenen  ^erfonen 
richten  muß.  Der  Xeig  wirb,  wenn  er  fertig  ift.  auf  eine  ©chüficl 
gelegt,  bann  falt  geftellt  unb  mit  einer  ©eroiette  jugebecft,  bog  er 
Sunt  Gebrauch  nicht  fpröbe  Wirb.  SllSbann  macht  man  eine  fcouliS 
(fiehe  ©outiö)  au  ber  Quantität,  welche*  $u  mehren  ber  hafteten 
ober  $ur  ©auce  erforberlich  ift.  Die  ©auce  wirb  jum  föagout 
wie  $um  Vol-au-vent  gebraucht,  unb  wirb  weiter  oerfahren,  wie 
oorgefchrieben  ift,  bamit  e&  fdjön  unb  fräftig  jur  Xafel  fommt. 

Hr.  1.   &ttfftt*U'1QafttU,  für  12  ^erfonen. 

#ier$u  nimmt  man  41£(2Kg)  recht  frönen  Dchfenmürbe« 
braten.  ©oll  bie  haftete  al$  ein  Bericht  gelten,  fo  mufc  man  5  & 
(2Vs  Kg)  nehmen.  9ßun  bereitet  man  oon  l1/*^*/*  Kg)  Dchfcn* 
fjacft  eine  fdjöne  garce.  2Ran  reibt  ju  biefcm  ©el)ufe  185  Gr 
©utter  ju  ©djaum,  fcfjwifct  in  60  Gr  berfelben  einen  guten  ©fjlöffet 
ood  Kalotten  ober  Snricbeln  weich,  9^*  bü  Dcr  gerührten  ©utter 
nach  unD  na(h  3  ganje  (£ier,  rührt  einige  Ööffel  ood  fräftige 
falte  3üS  ober  ©ouißon  ba$u,  bann  bie  ©utter  mit  ben  gefch Winten 
ßfjatotten,  aufcerbem  ba$  getiefte  ftlcifch,  einen  geriebenen,  mit 
2RUch  angefeuchteten  ßlöben  250  Gr  SBetfjbrot,  1  Xheetöffel  oofl 
gcftofjencn  Pfeffer,  ^atb  fo  oiel  gcftoßene  ©emürjnelfen,  Vs  Ztyo 
löffei  ooH  trocfene  geftofiene  Zitronen«  ober  $fyfclftnenfchale  unb 
eine  fDcefferftrifee  ooQ  fein  puloerifirte  Äräuter,  als:  Xhimian, 
Majoran  unb  Xragon  unb  ba$  nötige  ©al$,  rührt  eä  $u  einer 
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fcfjlanfcn  Sarce  an,  ftößt  biefe  in  einen  Ijöljeraen  Dörfer  red)t  gut 
burd),  mad)t  Keine  runbe  Sritturen  baoon,  bie  V«  &otl  biet  finb 
unb  bratet  fte  in  Sutter  fdjroadj  über,  baß  fte  nur  eben  fteif  ftnb, 
toorauf  man  fie  bei  Seite  fejt.  Semer  fdmetbet  man  große 
3n>iebeln  in  ©djeiben,  fo  baß  man  beren  ungefähr  18  Ijat,  feljrt 
fie  in  gefangenem  (£i  unb  Sto'xtbad,  mit  ettoaS  SttebX  ©al$  unb 
Pfeffer  oermifdjt,  bratet  fte  in  SButter  hellbraun  unb  läßt  fte  ab* 
fügten.  3njttHfdjen  bereitet  man  12  berlorene  (Sier  (f.  ©.  418), 
fdjneibet  oon  bem  2Jcurbebraten  ftngerbicfc  SeefftcafS  unb  bratet 
biefe  nur  eben  an,  roie  ©eite  349  befdjriebeu  morben  ift.  Wudj 
fcat  man  etma«  früher  einen  ©utterteig  angefertigt  (ftefje  Sutterteig 
©.  564).  Bus  biefem  fajneibet  man  mittelft  eine«  93a<frabeS 
einen  runben  Sogen,  ungefähr  fo  groß  tote  bie  ©djüffel  ift,  auf 
ber  man  bie  haftete  ju  baefen  beftimmt  Ijat.  töunb  um  ben  Mb* 
fc^nitt  föneibet  man  2  bt«  4  Qoü  breite  SRänber  ab,  roelaje 
naa}f>er  auf  ben  föanb  um  bie  haftete  gelegt  merben.  9Sou  bem 
nodj  übrigen  Seige  mad)t  man  eine  Slättcrguirlanbe,  bie  man 
fpäter  ebenfalls  $um  Seiegen  ber  hafteten  oertoenbet.  3efct  be- 
ftreidjt  man  bie  ©ajüffcl  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  3»iebad  unb 
tfjeitt  bie  &arce  in  2  Xljeife,  toooon  man  auerft  ben  fleinften  X^cil 
fingerbief  auf  ben  93oben  ber  ©Rüffel  legt. 

3)ann  belegt  man  bie  Sarce  in  gleichmäßiger  SRidjtung,  unb 
aroar  fo,  baß  auf  jeber  £älfte  ein  Söeeffteal  liegen  fann,  mit 
3nriebelfrf}eiben,  giebt  bie  abgefüllten  SBeeffteafä  barauf,  legt  na$ 
ber  inneren  ©eite  ber  ©djüffet  ein  unb  biefem  gegenüber  nad)  ber 
Slußenfcitc  eine  ftrittüre  unb  3miebe(fa)eibe,  öerfäljrt  ebenfo  bei 
ber  ^rochen  ©djidjt  unb  giebt  bem  ©an^cn  eine  möglidjft  runbe 
unb  erfmbene  5orm.  3ft  öüeS  eingelegt,  fo  gießt  man  ju  ber 
SButter  in  ber  bie  93eeffteaf8  gebraten  ftnb,  einen  Söffet  boH  Iräftige 
SouliS,  laßt  fte  etwas  abtüten  unb  gießt  fte  aroifdjen  unb  über 
bie  eingelegte  haftete.  2Jcan  nimmt  nun  bie  oerfe^rte  unb  glatte 
Seite  eined  2etter$,  beftreidjt  fte  mit  gefdjmoljener  ©utter,  ftreidjt 
bie  garce  V*  Qoü  bief  barauf  auSeinanber,  Kappt  eS  auf  bie 
haftete  unb  toieberfjott  biefeS,  bis  bie  haftete  belegt  unb  bie  Sarce 
Derbraud)t  ift.  2Rit  einem  Keffer  geebnet,  beftreut  man  eS  mit 
3roiebadf  unb  legt  ben  ©ntterteig  mit  Slnbrüden  barfiber.  SRaa> 
bem  man  ben  Xeig  mit  @i  beftridjen,  legt  man  einen  Stanb  um 
bie  haftete,  giebt  bie  SBerjierung  auf  ben  ©utterteig,  legt  ben 
fttoeiten  SRanb  herum  unb  beftreiebt  baS  ©anje  nochmals  mit  (£t. 
£ann  jief)t  man  ben  töanb  ber  haftete  etroaS  auf,  b.  %.  man 
mad)t  oon  unten  auf  Keine  ©d)nitte  in  3roifdjenräumen  oon  einer 
$anfr  breit,  fcfct  bie  haftete  auf  ©anb,  roelc&er  mit  Rapier  be- 
best ift,  in  ben  Dfen  unb  läßt  fte  8A  ©tunben  fdjön  hellbraun 
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fcaden.  ©eint  Nitrierten  wirb  bie  haftete  mit  ber  ©adfchüjfel  auf 
eine  anbere  Schüffei  gefefct.  ÜRan  gtebt  bie  $aflete  mit  einer 
Champignon,  ober  Sßidel.Sauce  babei  jur  Safel. 

9tr.  2.   ®albfteaU>yaftete,  für  12  bi*  14  «ßerfonen. 

$a$u  nimmt  man  am  befteu  bie  Äluft  oon  einer  3  Sage  alt« 
gefalteten  fettten  8alb«feule,  bie  ungefähr  4  bi«  6  «(2— 3  Kg) 
wiegt  unb  fdjncibet  fte  in  fthöne  Scheiben  ju  &albftcaf«,  welche 
ungefähr  einen  ginger  bid  fein  müffen.  Sitte«  an  ben  Steaf« 
befinbliche  ßäuttge  fdmeibet  man  ab  unb  benufct  e«  jur  Couli«, 
t)ie  man  oon  lV«^(s/*Kg)  ftalbfleifch,  ben  Abfällen  beffelben, 
1 (l/a  Kg)  Ochfenfleifth  unb  bem  nötigen  2Bur$elwerf  bereitet. 
(Siehe  Couli«.)  $ie  Steaf«  werben  tyierju  tofe  unb  mürbe  geHopf t, 
aber  fo,  baß  fte  nicht  brödeltg  werben.  9Kit  einem  £üchenmejfer 
leicht  übergcljadt,  fct)rt  man  fte  in  fleingefdjlagencm  ©i,  mit  etwa« 
üflilch  öermifcht,  wenbet  fte  in  geftoßenem  3miebad  ober  Semmel' 
meljl,  worunter  etwa«  geriebene  9Ku«fatnuß,  fein  geftoßene  &c> 
Wür$nelfen,  Pfeffer  unb  Sal$  ift  unb  rangirt  fte  aüe  neben 
einanber  auf  ein  reine«  Sörett  ober  eine  Schüftel.  $ann  fefct 
man  in  einer  Pfanne  250  Gr  Butter  jum  Seuer,  laßt  fte  eben  hell- 
braun werben,  legt  3  bi«  4  Steaf«  auf  einmal  hinein  unb  fehrt  bie 
erfte  fdjon  um,  inbem  man  bie  legten  hinein  giebt.  Sie  werben  ohne 
SSerjug  herausgenommen,  neben  einanber  auf  eine  Sdjüffcl  gelegt, 
unb  jum  Slbfühlen  bei  (Seite  gefefct.  SJcan  bereitet  ferner  eine  fdjöne 
3arce  au«  1  Va  « (8AKg)  £atb«hadt,  250 Gr  ©utter,  in  ber  4  tya- 
totteu  gefchwifct  werben,  3  Ciera,  250  Gr  geriebenem  unb  mit  SftiUh 
angefeuchtetem  SBeißbrot  fowie  bem  nötigen  ©emürj  unbSals.  (Siehe 
SalbfleifaVSarce.)*  #at  man  bie  SJcajfe  gut  burdjgerfihrt  unb  geftoßen, 
fo  oerbünnt  man  fie  mit  etwa«  f alter ©ouitton  ober  SRaf>m  unb  öermifcht 
fte  beliebig  außerbem  mit  125  Gr  fetugehadten  uub  in  93utter 
gefdjroifctcn  Champignon«.  S8on  bem  britten  tytil  ber  Sarce, 
wo^u  man  überbie«  etwa«  falten  gegaüerten  Confomme  gegeben 
hat,  macht  man,  inbem  man  etwa«  Semmelmehl  unb  geftoßenen 
3wtebad  auf  ein  53rett  ftreut,  Keine  längliche  unb  runbe  grittüren 
unb  badt  ober  bratet  fte  in  Butter  hellgelb.  9fcun  hat  man  375  Gr 
frifche  in  SButter  gefchwifcte  Champignon«  in  Eereitfthaft,  beftreicht 
eine  jur  haftete  paffenbe  Schüffei,  Welche  bie  ©adhtye  oertragt, 
mit  Butter,  legt  einen  fingerbid  oon  ber  Sarce  barauf,  ftreut 
etwa«  Champignon«  barüber,  legt  üon  ben  Keinen  Srtttüren  fo 
oiel  barauf,  al«  $calb«fieaf«  ba  ftnb,  giebt  bann  biefe  unb  bann 
wieber  Chorapigucmä  auf  bie  Schicht  unb  giebt  bem  ©anjen  eine 
möglichft  gewölbte  9tünbung.  Sin  ben  Seiten  herum  legt  man 
Viertel  oon  au«ge$adten  Citronenfcheiben  (aber  nicht  auf  bie 
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<BtcaU,  roeil  biefe  boöon  rotl)  »erben).  SRan  gtebt  ferner  einen 
Slnridjtlöffel  öott  guter  (£ou(i$  ju  ber  SButter,  morin  bie  €>teaf$ 
gebraten  ftnb,  laßt  fte  bamit  loSfodjen  unb  gießt  etwa$  über  unb 
$toifd)en  bie  eingelegte  haftete.  3m  Uebrigen  oerfä^rt  man,  toa$ 
ba3  einlegen  ber  garce  unb  be$  93uttertcige3  anbetrifft,  gan$  tote 
in  ooriger  Kummer  angegeben.  2(ud)  rotrb  bie  haftete  cbenfo  ge* 
baden.  3Jton  giebt  fie  mit  einer  duftem«  (ftc^c  @.  219)  ober 
(£^ampignon-@auce  jur  Xafel. 

9?r.  3.   gricattbeaud  Mit  ftalbfteifd),  für  16  $erfonen. 

SRan  nimmt  5  bis  6  (21/«—  3  Kg)  fdjtcreS  8a(bfleifdj, 
fcr)nctbet  e$,  naäjbem  e$  abgelautet,  in  Keine  grtcanbeauS,  einige 
mcfjr  als  ^ßerfonen  $u  Xifdje  ftnb,  Köpft  fte  (eidjt  über,  fptdt  fte 
fein  unb  bereitet  fie  nrie  e3  ©eite  168  biefed  SBudjed  genauer  be- 
trieben ift.  ftußerbem  maa^t  man  au8  folgenben  3u^öten  eine 
fdjöne  garce:  2  «  (1  Kg)  $tatb3$adt,  360  Gr  geriebene*  2Bciß. 
brot,  250  Gr  Butter,  rooöon  in  60  Gr  ein  Söffet  Doli  feine 
©Kalotten  ober  3^ iebeln  unb  etmaS  feingcljadte  frifdjr  (pampig» 
uonS  gefdjnrifct  »erben,  ©ctoürje  atd:  SftuSfatbtüttje,  einige  Keifen, 
weiften  Pfeffer,  feine  (Eitronenfdjate,  ferner  3  bis  4  (Sier  unb 
6al$,  biefeS  nrirb  gut  tteingefdjlagcn  unb  burdjgerüfjrt  (fiepe 
garcen).  SluS  bem  brüten  Xpeile  btefer  garce,  n>o$u  man  über» 
bie*  nod)  etroaS  <£ouli3  gegeben  frnt,  merben  Heine  längliche  grit. 
turen  geformt  unb  pellbraun  gebraten.  Nebenbei  pat  man  125  Gr 
©pifcmorcpeln  in  ©ouiflon  gar  gefodjt  unb  einen  6d>u>efer  Man- 
d)irt,  in  ©epeiben  gefdmttteu  unb  gebraten.  Sföan  beftreiept  hier- 
auf eine  ©cpüffel  mit  Butter,  beftreut  fie  mit  geriebenem  Weiß- 
brot, belegt  ben  Söoben  berfclben  einen  Singer  bief  mit  garce, 
rangirt  auf  biefc  abmedjfelnb  bie  abgetupften  gricanbeauS,  ©djmefer, 
grittüren,  SRorcpeln,  mo  möglicp  aud>  ed)te  Slaftanicn  1  9(ViKg) 
ober  abgebrühte  füge  Sflanbeln,  gießt  über  unb  $n>ifdjen  bie  ein- 
gelegte haftete  ettoag  oon  ber  gricanbeau«3ü«,  ftreut  ettoaä  9flu«« 
fatnuß  borüber  unb  fdjrcitet  alSbann  jum  Anlegen  ber  garce  unb 
beS  ©utterteigeS,  feie  e$  in  9lr.  1  biefer  2lbtpeilung  auSfüprlidjer 
gezeigt  roorben  ift.  55ie  haftete  tuirb  auep  cbenfo  gebaefen  unb 
mit  einer  SRorcpeln«,  (^aiitpignon«,  $reb$»  ober  (£itronen«€>auce 
$ur  Xafel  gegeben. 

Kr.  4.   haftete  *ott  ftalbfletfcf),  für  16  ^erfonen. 

SWan  padt  6  (3  Kg)  altgefcpladptcte«  äatbSbruftfletfdj  in 
mäßige  ©rüde  unb  bereitet  eS  ju  einem  gricaffee,  mie  Seite  440 
befdjrieben  ift.  Sßacpbcm  bie  lofen  ßnodjen  perausgenommen,  (egt 
man  es  auf  eine  Scpüffel  jum  Abrupten.    3Jcan  mad)t  ferner  oon 
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IV»  (V*  Kg)  ftatbftfcft  unb  ben  übrigen  3ut$aten  (fie^e 
©.  127)  eine  fd)öne  Sarce,  au$  ber  man  Weine  $Ibf$e  bereitet, 
meiere  man  in  ber  Srtcajfeebrülje  überfodjt.  $ie  SbriHje  toirb 
hierauf  mit  einer  WUfyfätotyt  feimig  gemalt  unb  mit  2Ru3farnu% 
gemüht;  bie  5ricaffee»Stüc?e  »erben  eingeln  burdj  bie  Sauce  ge- 
bogen. Httan  belegt  fobann  ben  ©oben  einer  ©Rüffel  fingerbitf 
mit  Sarce,  giebt  abmedjfetnb  bie  ©lüde  unb  gebratene  ©auciSdjen 
ober  ©dnoefer  barüber,  formt  c«  fo  Diel  als  möglid>  ergaben  runb, 
giegt  über  unb  jnrifdjen  bie  eingelegte  haftete  ctmaS  oon  ber 
feimigen  Sauce  unb  oerfäfjrt  im  Uebrigen,  roa«  ba$  Anlegen  ber 
garce  unb  be$  Söuttcrteig*  anbetrifft,  roie  in  SRr.  1  jum  ©atfen 
ber  haftete  angegeben  ift.  9Jcan  giebt  eine  Champignon«  ober 
ßxebS'Sauce  babei  jur  Xafet. 

<Hr.  5.   ftticanbcau&yaftcte  »Ott  SSttbflrifcf). 

3u  einer  haftete  üon  2Bilb*gricanbeau£,  mo§u  man  SRcfjfeule 
ober  £irfdj'5Uct§  nimmt,  mug  man  bie  gefpidten  gricanbeauS 
eine  Sfadjt  in  üftarinabe  legen  unb  in  ber  Söraife,  b.  f).  Steif  d) 
in  93utter,  anbräunen  laffen.  $>ic  fdjon  fettige  (£ouli3  ober  gute 
Bouillon  mirb  ba^u  gegoffen,  bag  fie  beinahe  baoon  bebeeft  finb, 
unb  tagt  man  fie  bamit  gar  bämpfen.  2Jcan  nimmt  Dorfen*  ober 
SBilbrjacft  an)tatt  be£  ftaibfyadtö -}  im  Uebrigen  oerfäfjrt  man  roie 
bei  ®atb$»Sricanbeau3«$aftete  gezeigt  ift. 

Mr.  6.  £afcn«^afrcic. 

$a$u  nimmt  man  einen  frifdjen  jungen  $a{en,  bautet  ifnt 
ab,  r)cbt  bie  frifdjc  fiunge,  bie  Scber  (bie  man  oon  ber  ÖaHc  be- 
freit) unb  ba£  £er$  baoon  auf  unb  fefot  e8  jurütf.  SDann  mirb 
ber  $afe  fein  gefpidt  unb  in  3A  ©runbe  redjt  faftig  gebraten, 
mobei  man  bie  Scber  unb  ba$  §erj  mit  einlegt.  Quvox  $at  man 
eine  (£outi$  gemalt  oon  1  $  (Vi  Kg)  Ddjfenfteifd),  250  Gr 
ßalbfleifdj  unb  bem  Abfall  oom  £afen.  SBenn  baä  Sleifct)  $ur 
SouliS  mit  SBurjelnJerf  unb  3&wbeln  ™ü  93utter  gebraten  ift,  fo 
giebt  man  Söouiflon  mit  SBaffer  barauf  unb  lagt  bie  ßunge  unb 
ben  ®opf  bc$  £>afen  barin  gar  fodjen.  SSon  biefer  Souliä,  meldje 
fdjon  früher  gefönt  fein  mug,  giebt  man  beim  ©raten  etmaS 
unter  ben  #afen  (nebft  ettoaS  SRottyroein,  toenn  nämlid)  ber  §afe 
nid)t  eine  Sftadjt  in  SRarinabe  gelegen  fmt),  mobei  man  ifjn  mehrere 
9JcaIc  begießt  unb  richtig  fatjt.  ©obatb  ber  $afe  gar  ift,  nimmt 
man  ifm  oom  Scuer,  legt  ifm  in  ein  anbereS  ©cfäg,  toc^t  bie 
3ü$  mit  einem  ©tafe  SBein  to$,  giebt  fte  burd)  ein  Sieb  über 
ben  #afen  unb  lägt  if)n  barin  abfüllen.  Xic  Hälfte  ber  §afen. 
Iebcr  mirb  bann  gerieben,  bie  anbere  #ätfte  fomie  ba«  §er$  in 
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•Sdjeiben  gefdmitten  unb  äurüdgcfefct.    2)amt  fdmeibet  man  oon 
bcm  $afen  ba3  befte  SIeifd)  herunter.  al8:  bic  giletS  oom  Sflüdfcn, 
bic  2flürbebraten  nebft  9heren  fotoie  ba3  befte  gleifdj  oon  brn 
Seulen.    SBenn  eä  ganj  falt  geworben  ift,  fc^neibet  man  aQed 
S(eifd)  in  jterlirfje  ^ortionSftücfe,  tegt  e8  auf  eine  ©djüffet,  gießt 
bie  3ü3,  worin  ber  §afe  gar  gemacht  ift,  barüber,  legt  baS  ge« 
fdmirtene  §er$  unb  bic  ßeber  mit  babei,  beeft  bie  ©djüffel  ju  unb 
fefct  fte  bi$  jum  ©ebraudie  jurücf.    SRun  fdmeibet  man  atteS  Keine 
gteifcf)  rein  oon  bem  £>afengerippe  herunter,  befreit  e3  oon  ben 
fleinen  Seinen  unb  garten  Xf)eileu  unb  föneibet  e$  in  feine 
Surfet    Darauf  Xöft  man  bie  gar  gefönte  ßunge  au3  ben  $oren 
unb  2lbcrn,  fd)neibet  fie  fein  unb  Iwtft  fie  nebft  bem  anberen  ge« 
fdmittenen  £afenfleifö  Hein,  giebt  200  Gr  in  feine  SBürfel  ge< 
fdjnittene«  Ddtfenmart  ober  fo  oiel  oon  ber  $aut  befreites  ®atbs« 
nierenfett  baju,  unb  Ijacft  e$  nebft  etroaS  Satj  bamit  burdj.  9iun 
nimmt  man  200  Gr  ©utter;  in  einem  Drittlet!  baoon  fätoifct 
man  einen  Söffe!  oott  feingefdmittene  G^alotten  ober  Smiebeln 
meid),  ba$  übrige  125  Gr  mirb  $u  ©d)aum  gerührt  unb  3  gan^e 
Gier,  ein*  nad)  bem  anbera,  baju  gegeben.    Dann  giebt  man  bie 
gefdjnrifcten  Qtoitbeln  §ei&  $u  ber  geriebenen  Seber,  metirt  fie  mit 
bem  ge|a(ften  £afenfleifd)  unb  giebt  fte  ju  ber  gerührten  ©utter 
unb  ben  Giern.    9lun  giebt  man  einen  geriebenen  fttöbcu,  uadj 
belieben  250  Gr  frifdjcä  ßalbä«  ober  ©cfjtoeinSgeljatft,  feinge- 
fto&ene  ©etoürje,  all:  bellen,  fc^marjen  Pfeffer,  getroefnete,  fein- 
gefto&ene  ßitronenfdjale,  putöerifirten  Aragon  unb  Sttajoran  (1 
Xljeclöffe!  oott),  1  geriebene  9Ru$fatnu&  unb  ba$  richtige  6al$ 
ba$u.    3uin  ©eimigmadjen  giebt  man  1  $Ia3  SBein  unb  fo  oiel 
falte  (£ouli3,  ali  nötfug  i[t,  bar  an,   rüfjrt  bie  Sarce  gut  burd), 
ftöfjt  fie  in  einem  Ijöljemen  ober  marmornen  Httörfer  redjt  eben 
unb  madjt  Heine  breieifige  grittüren  baoon.    3n$toifd)en  Ijat  man 
250  Gr  SdnuanbiDt  gerieben,  lagt  125  Gr  ©utter  ^cü braun 
werben,  bratet  ba3  ©rot,  unter  ftetem  föfiljren,  barin  lro&,  ftreut 
bann  eine  reerjt  feingefjaefte  Kalotte  bajnrifajen,  fdjnri&t  fie  nodj 
ein  toenig  bamit  burd)  unb  giebt  e$  auf  eine  3 Büffet  jum  ?lb» 
füllen.    Darauf  nimmt  man  einen  ßöffel  oott  bon  bem  ©rot  unb 
einen  guten  ßöffel  oott  oon  ber  Steife^  Sarce,  rü^rt  e$  $ufaramen, 
formt  fleine  länglidje  £afenbrötdjen  baoon  (ttrie  ein  ginger  bi(f 
unb  beinahe  fo  lang),  lerbt  fte  fdjräge  ein  unb  bratet  fte  in 
Butter  ^ettbraun.    #at  man  ben  Kopf  mitgefodjt,  fo  nimmt  man 
baS  QJcfn'rn  baoon,  reibt  e3  bur$  einen  Durdjfölag  unb  nimmt 
ti  wxttx  ber  Sarce  in  bie  #afenbrötd)en.    Die  3«nÖe  ^^ro 
abgehäutet,  in  ber  SRitte  bur^gefd^nitten  unb  bei  bem  hafteten« 
fleif^  gelegt.    9hm  ^at  man  einen  »utterteig  nac$  9hr.  1  ober  2 
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gemacht  imb  ilm  fall  gcftellt,  rollt  ilm  lU  3oü  bid  au«,  nimmt 
eine  lange  ober  rimbe  !ßaftctenfc^üffct  unb  fdjneibet  mit  einem 
«üefrob  (nad)  ber  ©röße  ber  (Sct)üffcl)  einen  SButterteigbedet  ab, 
einen  fingerbreit  größer  als  bie  Sdjüffel ;  öon  ber  SRünbung  fdmeibet 
man  2  Singer  breite  (Streifen  gu  fRänbern,  öon  ben  übrigen  heften 
beS  93uttertcige8  Saubmerl  ober  fonftige  «Sierrathen.  um  bie  ^a* 
fteten  $u  belegen.  Sefct  befrreicr^t  man  bie  Schüffei  mit  Söutter, 
beftreut  fie  mit  Seebad,  legt  einen  pngerbief  oon  ber  Heinften 
|>älfte  ber  Slcifch<5arce  barauf  unb  ftreut  oon  bem  gebratenen 
SBrot  bie  Kcinfte  §älfte  barüber.  Sßadj  Söelieben  foct)t  man  200  Gr 
frifche  Sftorcheln  ober  eben  fo  öiel  Champignons  gar,  legt  ben 
britten  Xljeit  bauen  $ur  Sauce  jurüd  unb  bie  übrigen  mit  bem 
fettigen  £afenfleifch,  ben  gebratenen  Srittüren,  SBierteln  öon  au$« 
ge^adten  Sitronenfdjeibcn  fchön  runb  unb  r)od)  in  *paftetenform, 
gießt  fo  öiel  als  nötln'g  öon  ber  £afen»3ü$,  mit  etma*  Zitronen« 
faft  unb  Pfeffer  öermifcht,  in  bie  haftete  ^crum,  reibt  SföuSfatnuß 
barüber,  legt  bie  garce  barauf  unb  ftreidjt  fie  eben.  Stäbann 
ftreut  man  noch  ba£  übrige  geriebene  Sörot  barüber,  legt  ben 
Söutterteig  barauf,  ben  man  mit  (£i  beftrcidjt,  unb  ben  einen  9tanb 
fo  Ijerum,  baß  er  mit  bem  $edet  an  ben  Seiten  egal  ift,  belegt 
bie  haftete  oben  auf  mit  einer  erhabenen  93lumen«9Scr$ierung  oon 
$eig,  giebt  bann  ben  Reiten  SRanb  ^erum  unb  beftreidjt  baä 
Sange  mit  geflogenem  (it.  3ft  bieä  gefchehen,  fo  badt  man  bie 
haftete  auf  heißem  Sanb  (baß  e$  eine  gleichmäßige  £i|c  t)at  unb 
bie  Sd>üffel  nicht  berftet),  melier  mit  Rapier  bebedt  merben  muß, 
im  Dfen  ober  in  ber  Xortcnpfanne  in  8A  bis  1  Stunbc  fchön 
hellbraun  ab.  Sollten  einige  Stellen  $u  früh  teenn  merben,  fo 
lann  man  biefcS  öerminbern,  inbem  man  einen  mit  SButter  be» 
ftrict)cnen  Sbogcn  Rapier  barüber  bedt.  2Ron  giebt  bie  haftete, 
auf  eine  anbere  Sdjüffel  gefefct,  mit  einer  SRonheln«  ober  St)am- 
pignonfauce  jur  Xafel. 

Kr.  7.    *p«ftctc  fcon  jungem  Wel>. 

$a$  frifer)  gefet)offene  SRet)  nrirb  abgehäutet,  alle*  fauber  gc 
reinigt,  in  Stüde  geseilt  unb  barauf  24  Stunben  in  eine  S&Silb. 
marinabe  gegeben.  93?an  löft  bie  bünne  Steifchhaut  ab,  fpidt 
bann  fein,  bratet  baS  Steifer)  faftig,  nric  e$  beim  £>afen  gejeigt 
morben  unb  überhaupt  bei  ber  £afen-$aftcte  angetoenbet  nrirb. 
^mifchen  bie  garce  giebt  man  feingehadte  Xrüffeln,  mie  auch  $ur 
Sauce  Xrüffelfcheibcn  ftatt  ber  Champignons  genommen  merben. 
2Iuf  biefelbe  «rt  !ann  biefe  haftete  auch  oon  fleglet«  (SRürbc 
braten)  gemacht  »erben. 
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Hr.  8.   StüUn*yaUcte,  für  16  $erfonen. 

^nerju  nimmt  man  6  bis  8  getiefte,  faftig-fjeflbraun  ge* 
brotene  &üfen,  läfct  fte  auf  einer  Sdjüffei,  mit  ber  3ü*  übergoffen, 
abfüllen,  trandjirt  fie  in  SMertel,  nimmt  bie  lofen  ßnodjen  bc 
fmtfam  IjerauS  unb  fdjneibet  ade  $älfe  unb  $öpfe  bi#  auf  einen 
fiopf  ab.  $ie  lofen  ®nod)en  unb  #älfe  giebt  man  bann  jerfjatft 
in  eine  fü^on  2  Stunbcn  gefodjte,  au*  l1/*  1fc  (SA  Kg)  $alb* 
fletfdj,  1  1fc  (V*Kg)  Ddrfenfleifd),  etwa*  ©Quinten,  bem  nötigen 
©etoürj  unb  SEBurjelmer!  bereitete  (£ouli$  (fielje  bie  betr.  Seite), 
9hin  maa^t  man  öon  ls/s  ^  (*U  Kg)  Salbfya&t,  200  Gr  gc 
riebenem  SBei&brot,  250  Gr  $u  Sdjaum  gerührter  ©utter,  brei 
ganzen  Giern,  ber  $um  ©efrf)meibigmad)en  nötigen  9flild),  bem 
richtigen  ©al$,  geftofcener  SRuSfatblütfje  unb  f  eingebogenem  Saneel 
ober  ftatt  beffen  Vs  Xfjeelöffel  ootl  locifjent  Pfeffer  eine  5orce 
unb  flößt  jie  in  einem  tjöljemen  ober  fteinemen  Sttötfer  rect)t 
eben.  $ann  tljeilt  man  bie  garce  in  2  Steile,  giebt  $u  bem 
einen  125  Gr  fcingeftofcenc  füge  üftanbeln  unb  ju  bem  anberen 
einen  X^eelöffel  oofi  fetngeftofjene  helfen,  nimmt  barauf  öon  beiben 
Staffen  ben  4ten  $f)ei(  ab  unb  madjt  oon  ber  SRelfenfarcc  fteine 
jaeftge  unb  oon  ber  Httanbelfarce  runbe  grittüren,  bratet  bie  beiben 
Xljeite  in  ©utter  eben  hellbraun,  nimmt  fte  tjerauS  unb  bratet  in 
berfetben  »utter  375  Gr  mit  SRefjl  beftäubte  «eine  Sauciadjen 
eben  über.  SBenn  fte  abgefüllt,  ttjeilt  man  fie  ju  paaren  au«- 
einanber,  bratet  1  1£  (Vi  Kg)  gefönte,  abgehäutete  ßaftanien  in 
Butter  hellbraun  ober  nimmt  ftatt  biefer  1  «  (Vs  Kg)  meia^ge» 
fochten  unb  mit  S3utter  unb  SRuSfat  oermtfdjten  Spargel.  SRun 
frreid&t  man  bie  SRelfenfarce  auf  einer  mit  SButter  unb  3toieba«f 
beftridjenen  ©acffcr)üffet  auSeinanber,  legt  bie  in  Stüde  gefdjnittenen 
fiüfen,  bie  in  Sd)eiben  acrfdmtttenen  unb  gebratenen  Sdjtoefer, 
bie  Sauci*($en,  Srittüren,  ßaftanien  u.  f.  to.  nebft  au$ge$adtcn 
(Sitronenföeiben  abtoedrfelnb  in  eine  gewölbte  SRünbung,  gießt 
ettoaS  oon  ber  ßüfenbrateu«3ü$  hinein,  belegt  eS  mit  ber  übrigen 
Sarce  unb  beftreut  biefe  mit  Stoiebad,  legt  ben  ©utterteigberfel 
barauf,  beftreic^t  ben  erften  föanb  unb  bie  SSerjierung  unb  julefct 
nodj  bie  beiben  anbem  SRänber  mit  (Et,  beftreidjt  bann  ba$  ©anje 
unb  barft  bie  haftete,  toie  in  SRr.  1  angegeben  ift.  $er  jurüd« 
gelegte  ßopf  roirb  beim  Ginlegen  oben  aufgelegt  unb  burd)  einen 
©infdntitt  in  ben  $)edel  Ijeroorgejogen.  SRan  oerjiert  iljn  mit 
einer  papiernen  Jhaufe  unb  giebt  einen  grünen  $etcrftlten$njeig  in 
ben  Schnabel.  Sie  Quantität  be«  ©utterteig*  ift  Wi  ä  (V*Kg> 
3Rel>l,  l1/*  (625  Gr)  ©utter  je.  (fte$e  Eutterteig).  SRan  Oer* 
Stert  unb  benufct  i$n,  roie  in  ber  porigen  9far.  gegeigt,  unb  feroirt 
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tote  haftete  mit  einer  Champignon«  ober  ftreb3»©auce,  bie  mit 
oben  benannter  GEouIiS  bereitet  ift.    (©.  ©aucen.) 

9fr.  9.   hafteten  tum  flapauntu,  für  16  ^erfonen. 

2Ran  nimmt  2  bi$  3  Kapaunen  mittlerer  QJröge.  $iefelben 
werben  gefpidt,  faftig  gebraten  unb,  nadjbem  pe  in  ber  3ü$  ab« 
gefüllt,  forgfäftig  in  mäßige  (Stüde  trandjirt.  $ie  3wbereitung 
ber  garce  unb  ade  übrigen  3"^aten  ftnb  biefelben  wie  bei  ber 
Äüten«$aftete.  ©ie  wirb  ebenfo  gebaden  unb  mit  einer  aRordjeln* 
ober  (Eljampignon«©auce  jur  Xafet  gegeben.  Shirt)  eine  Stuftcrn- 
©auce  lann  babei  feroirt  »erben. 

9fr.  10.   gafattett.^afteie,  für  16  $erfonen. 

(Sin  fauber  zubereiteter  groger  ober  jwei  junge  gafanen 
werben  fein  gefpidt  ober  mit  ©pedfdjeiben  umbunben,  mit  hell- 
brauner ©utter  jum  geuer  gefe&t  Unb  mit  fo  öiel  fdjon  auoor 
angefertigter  (JouliS  übergojfen,  bag  fte  Ijalb  baoon  bebedt  Jinb. 
H)a3  Duantum  ju  biefer  ßraftbrü^e  märe  ungefähr  golgenbeä : 
2  «  (1  Kg)  Dorfen,  unb  1  «  (Vi  Kg)  ftatbfleifa),  Söuraelmert, 
3wiebeht  :c.  (fte^e  bie  betr.  ©eite).  SRan  lögt  ba«  ©eftüget  bei 
geuer  öon  oben  unb  unten  unter  öfterem  ©egiegen  in  17*  bi$  2 
©tunben,  je  nadjbem  e$  jung  ober  alt  ift,  gar  werben  unb  fteüt 
ed  jum  $lbfüf)(en  bei  ©ette.  Nebenbei  fodjt  man  250  Gr  Xrüffeln 
in  (£ouU8  ober  fRotljwein  meid);  bie  bünn  abgefaulte  ©djate  ber* 
fetben  foc^t  man  in  ber  (£ouft&  oödig  auö.  Sftan  madjt  femer 
au*  1  $  (Vi  Kg)  &alb8*  ober  ©d)Wein$teber  eine  fdjöne  garce ; 
ift  man  im  IBefife  einer  frifd)en  gafanenteber,  fo  fann  man  biefe 
mit  benufeen.  $a$  Sebergeljadt  wirb  bereitet,  wie  Seite  129  ge- 
zeigt würbe.  $ann  fdjmifct  man  in  125  Gr  Butter  einen  ßöffel 
t>o&  feingcfdjnittener  ©Kalotten  weic$,  rüljrt  fte  ljetg  $u  ber  £eber 
unb  giebt  200  Gr  in  Heine  SBürfel  gefdjnittcneS  Ddjfenmart  bei. 
Serner  reibt  man  125  Gr  Sutter  ju  ©djaum,  rüljrt  3  Sibottcr 
unb  ba$  ju  fteifem  ©d>aum  gefangene  SSetge  ber  (Eier  baju, 
üugerbem  1  $  (Vt  Kg)  &alb$ljadt,  bie  Seber,  200  Gr  geriebene« 
2öetgbrot,  eine  redjt  feingeljadte  große  Trüffel,  etwa*  burdjgegebenc 
2rüffe(brüf)e  unb  jufefct  fo  oiel  fügen  föaljm,  als  jum  ©efdjmeibtg- 
madjen  ber  garce  notljmenbtg  ift.  *ftarf)  ^tnjugabe  uon  ©afitifum, 
Aragon,  Keifen,  9flu8fatnug,  Pfeffer  unb  ©alj  rityrt  unb  flößt 
man  OTe$  gut  buraj.  Xen  britten  Xljeil  biefer  garce  benufct 
man  ju  Keinen  (Sroquet*,  bie  eiergrog  geformt  unb  in  ©ad« 
butter  gebaden  werben.  3n$Wifa)en  $at  man  audj  einen 
gut  blandjirten  ©djmefer  in  ber  ©ratfe  gar  gemalt  unb 
toen  jur  haftete  erforberlidjen  SButterteig  in  ©ereitfdjaft.  ^£a3 
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IBerfaljrcn  ift  jefct  tüte  in  Kr.  1  ber  ©eeffteaf«.$aftete  ermähnt  ift. 
3Kan  fdmeibet  nämlid)  au«  bem  $eige  einen  runben  ©oben  unb 
2  bi«  3  Känber,  bejrrridjt  ben  »oben  ber  ^aftetenfäüffet  einen 
ftngerbid  mit  ßeberfarce  unb  belegt  biefe  abtoedrfelnb  mit  ben 
in  jierlidje  (Stüde  trandjirten  fjüfanen,  ben  (Jroquet«  unb  ben  in 
€d?eiben  gefdjnittenen  Trüffeln  unb  ©djmefer.  Ta«  QJanje  muß 
eine  möglidjft  erhobene  Kfinbung  erhalten.  5^tc  ©djmcfer  merben 
mit  au«gejadten  ditronenfdjeiben  belegt  unb  bie  fo  eingelegte 
haftete  mit  etma«  oon  ber  3rafanen«€>auce,  bie  man  überbie«  noctj 
mit  einem  Olafe  SRabetra  oermifdjt  $at,  übergoffen.  Kad)  lieber- 
ftreuen  oon  2Ru«fatnufj  fdjreitct  man  jum  Anlegen  ber  Sarce  unb 
be«  ©utterteig«.  ©«  gefduefjt  bie«  foroie  aud)  ba3  ©aden  ber 
haftete  ganj  mie  in  Kr.  1  betrieben  ift.  9Kan  ferm'rt  bie  haftete 
mit  einer  Xrüffet«@auce.  hafteten  oon  Äalfuten,  $üfmern  (Sutern) 
ober  $ou(arben  merben  auf  btefelbe  2lrt  oor«  unb  zubereitet  unb  ge« 
fcaden,  al«bann  mit  einer  Xrüffel«  ober  &ljampignon.@auce  feruirt. 

9fr.  11.    ftebrjüfjner^aftete,  für  8  <ßerfonen. 

Xret  frifdje  unb  junge  Kebfjüfjner  merben  gepflücf t,  flammirt, 
aufgenommen,  gereinigt  unb  fammt  iieber,  £>erj  unb  9Hagen  eine 
NJiacfat  in  SKarinabe  gelegt.  $ie  SKarinabe  bereitet  man  au8  einem 
<&lafe  SBein,  jroei  ©läfern  SSaffer,  etma«  (Sitronenfaft,  Oel,  <5al$, 
gebadten  Gfyilotten,  Pfeffer,  Keifen  unb  ßorbeerblättern,  ma«  ju« 
fammen  gefdjlagen  ober,  elje  ba«  Del  $in$ufommt,  gefodjt  unb 
£um  Äbrüfjlen  bei  Seite  gcfteHt  rtürb.  ftalt  gemorben,  merben  bie 
IRebfjülmer  auf  eine  Kadjt  $ier  Inneingelegt.  $ie  Kebljü^ner 
merben  nun  gefpidt  unb  faftig  gebraten,  mo$u  man  fdjon  oorljer 
au«  1  «  (Vi  Kg)  Ockfen,  unb  1  «  (Vi  Kg)  flalbfleifö  mit 
fBurjelmerf  unb  3miebeln  eine  (Jouli«  (ftefte  ©eite  117)  gefönt 
b,at.  9Han  bereitet  femer  eine  fieberfarce,  mie  in  ooriger  Kummer 
ermahnt,  ober  eine  SBilbgej>flügel.©auce  unb  bratet  200  Gr 
geriebene«  Koggenbrot  in  etma«  hellbraun  gemalter  Söutter,  in 
ber  man  überbie«  no$  Seinbrot  unb  eine  feingeijadte  Kalotte 
fdjmifct,  braun  unb  frojj.  SSon  bem  britten  Xfytil  ber  3arce 
mad»t  man  «eine  runbe  unb  l&nglia^e  gricanbeHcn ,  toooon 
man  bie  runben  mit  etma«  oon  bem  geriebenen  ©rot,  bie  länglid)en 
aber  mit  3miebad  unb  ^armefanfäfe  beffreut.  3naroifdjen  bat 
man  einen  ©utterteig  angefertigt;  au«  biefem  fdmeibet  man  mie 
bei  ber  ©eeffteaf««  ^Saftete  einen  Werfet,  jmei  Känber  unb  eine 
©uirlanbe  unb  oermengt  biefe«  mie  bei  9fr.  1  ber  hafteten  mt\Qt 
ift.  $en  ©oben  einer  pfiffet  befrrei<$t  man  mit  SButter,  befbeut 
ibn  mit  3miebad  unb  belegt  ion  mit  ber  Heineren  £älfte  ber 
Sarce  einen  fleinen  pngerbid.    lieber  biefe  fhreut  man  bie  $älftc 
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bed  gebratenen  ©rot«,  giebt  ab»e*fetnb  bie  in  jierlidje  Stüde 
trandjirten  föebhüljner,  (£t)ampignon$  ober  Xrüffeln  barauf,  ebenfo 
eine  in  bet  (Jouti«  gefönte  unb  in  ©Reiben  geftfjnittene  Äatb*» 
junge,  bie  Sricanbellen,  bie  gebratenen  $er$en  unb  Sebent  bc& 
(Geflügel«,  fteeft  Inn  unb  »teber  einige  fcitronenfdjeiben  bajmifdjen 
unb  giebt  $ute|t  etwa«  oon  ber  mit  ©ouiUon  unb  8fcoH>»etn  lo*- 
getonten  9tcbfjühner'3ü*  in  bie  fo  ergaben  unb  runb  eingelegte 
haftete.  9*a*  Ueberftreuen  öon  äftuSfatnufc  unb  bem  no*  übrigen 
©rot  fdjreitet  man  jum  Anlegen  ber  Sarce  unb  be*  ©utterteigS. 

ift  ba*  ©erfahren  hierbei  baffclbe  »ie  bei  ber  me$rfa*  er- 
mähnten ftr.  1,  au*  »irb  bie  haftete  ebenfo  gebaden.  tBittmati 
bie  haftete  aufeieren,  fo  nimmt  man  einen  föcbfjüljnetfopf  unb  bc- 
nufct  i$n,  »ie  e*  bei  ber  $üfen.$afiete  angegeben  ift.  SBenn  bie 
haftete  bei  mehreren  Xifajgängen  bor  ben  ©peifen  feroirt  »irb, 
fo  fann  fie,  »enn  anftatt  3  Rebhühner  6  genommen  »erben,  mit 
ben  f)ier  benufcten  übrigen  3"^öten  bereitet,  für  16  bi*  18  *ßer* 
fönen  angerichtet  »erben. 

3ft  bie  $ouli£  jur  regten  $ürge  eingefodjt  unb  burdjgc- 
geben,  fo  rührt  man  et»a$  ^edbraun  gefirnißtes  2ftel)l  bamit 
eben,  füllt  bie  nötige  (Eoultö  unb  bie  no*  übrige  3u3  oon  SReb* 
hühnern  na*,  lögt  bie*  bon  ber  ©rite  eine  93iertelftunbe  !o*en, 
»ürjt  mit  HttuSfatnufj  unb  üitronenfaft,  ftreidjt  e$  burd)  ein  ©ieb, 
giebt  ^terju  in  ©erritfdjaft  ftehenbe  Xrüffelfdjcibcn  ober  pampig» 
non$  hinein,  läßt  &  oon  Beuern  nur  eben  anfodjen,  unb  giebt 
biefe  ©auce  mit  ber  haftete  jur  lafel. 

ftr.  12.  Serc^etf^afiete. 

Xie  fauber  gereinigten  unb  aufgenommenen  Serben  »erben 
in  brauner  ©utter  angebraten,  bann  mit  et»a$  3"*  ober  CEouliS 
in  einer  iBiertelftunbe  gar  gebraten  unb  in  ber  Qü*  abgefüllt, 
meldje  lefctere  man  mit  einem  Olafe  2Bei|»ein  lo$fo*t  unb  burd> 
ein  Sieb  jrrei$t.  $ie  Serben  »erben  gang  in  bie  haftete  ge- 
geben; bie  fiebern  unb  $er$en  »erben  feingehadt  unb  ju  einer 
Sarce,  »ie  bei  ber  Xauben^aftete  befdjrieben  ift,  benufct.  $>a£ 
»eitere  ©erfahren  ift  überhaupt  gan$  »ie  bort  angegeben. 

9Wan  m«a>t  bie  $aftete  au*  ohne  »utterteig ,  in  biefem 
Salle  muf»  250  Gr  garce  mehr  genommen  »erben,  um  fie  oben 
bietet  bebeden  $u  fönnen.  3f*  oie  haftete  eingelegt,  fo  »irb  bie 
Saree,  bie  fie  umgiebt,  mit  Si  beftri*en,  mit  3»iebad  befrrentr 
mit  einem  Keffer  einge!erbt  unb  in  SA  ©tunben  gar  gebaden, 
»äljrenb  »e(*er  3«t  man  fie  öfter«  mit  Butter  ober  Sdjmalj. 
betraufett.    SRan  giebt  eine  SWor*etn«©auce  babet  jur  lafel. 
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9luf  bicfc  Art  fönnen  alle  fleinen  Sögel  mit  hafteten  Be- 


reitet unb  beliebige 


IM  I«M 

1 

)lt  roerben. 


9h.  13.  Zauben^aftctt,  für  14  $erfonen. 
SRan 


Ml   1 


6  junge  fleifdnge  Rauben,  bie  im  SEBinter  Sr 
im  6ommer  2  Xage  oltgefc^la^tet  fein  müffen.  6ie  toerben  gut 
gereinigt,  aufgenommen  unb  an  einen  luftigen  Ort  gelängt.  $)ie 
gefftuberten  fiebern,  ^erjen  unb  Sflagen  oermafjrt  man  forgfältig. 
kftan  fodjt  nun,  elje  man  jur  ©ereitung  ber  haftete  fdjreitet,  öon 
1  «  (Vi  Kg)  Ockfen,  unb  250  Gr  ftalbfleift,  ethm*  geräuchertem 
Stinten,  2Buraelroert  unb  3miebeln  eine  gute  <£ouli3  (f.  6. 117). 
hierauf  werben  bie  Xauben  gefpieft  ober  mit  <Specffct)eibcn  um- 
bunben  unb  mit  ben  fiebern  u.  f.  ro.  gebraten.  9ftan  madjt  femer 
eine  fct)öne  &arce.  Qu  biefem  ©efjufe  nimmt  man  1  (V»  Kg) 
folbsfmdt  unb  200  Gr  ©utter.  3n  etmaS  üon  ber  ©utter  fcr)roifet 
man  einige  gefdmittene  S^alotten  meid)-,  bie  übrige  ©utter  rnljrt 
man  &u  €>d)aum,  giebt  jtoct  Sier  baju,  ba$  Salbfyadt,  250  Gr 
geriebenes  SBeifcbrot,  etwas  9Ku«fatblütt)e,  getrorfnete  Zitronen- 
fäkale  unb  bie  nötige  SRila).  Wan  rüfjrt  51lle$  gut  burd)  unb 
ftö&t  e8  in  einem  SKörfer  oollenbs  fein,  ©on  bem  inerten  X^eil 
biefer  Sarce  madjt  man  fleine  runbe  Srittüren,  bie  in  ©utter  nur 
eben  gebraten  »erben.  Slufjerbem  fdmetbet  man  1  ober  2  in  ber 
Soultö  gar  getodjte  unb  abgeführte  ÄolbSjungen  in  ©Reiben  unb* 
tfjeilt  250  Gr  gebratene  ©auetödjen  311  paaren  ab.  Tie  Xaubtxi 
»erben  fobann  in  4  Xljeile  gefdjnitten,  bie  Slügel  im  erften  ®t* 
lenfe  getrennt,  mit  ben  übrigen  lofen  Änodjcn  unb  Ralfen  ge^adt 
foroie  in  ber  ßouliä  au3gefod)t.  lieber  ben  $ur  haftete  nötigen 
©utterteig  üon  1  «  (Vi  Kg)  SReftl,  375  Gr  ©utter  u.  f.  m. 
(ftefje  ©utterteig),  ba$  Auflegen  ber  Sarce  auf  ben  ©oben  ber 
Sdnlffel,  baS  einlegen  ber  haftete  felbft,  roo$u  man  abroedjfelnb» 
bie  Xaubeujrüdc,  bie  grittüren,  bie  tfalbäjungen,  bie  ©auciSdjen,. 
<£itronenfdjeiben  unb  nadj  ©elieben  audj  (EfjampignonS  ober  Xrüffeht 
gebraust,  —  über  bie«  «He«  ift  bei  ber  Süfen-^aftcte  au*fü$rlia> 
gefarodjen  toorben.  2)ie  haftete  wirb,  ebenfo  roie  bort  angegeben, 
mit  ©utterteig  belegt,  befrridjen  unb  gebaefen  unb  fann  mit  einer 
(£^ampignon-©auce  jur  Xafel  gegeben  werben. 

2Biü  man  bie  haftete  Derberen,  fo  behält  man  $roet  ber 
fdjönften  Xaubenföpfe  mit  ben  ©ruftftüdeu  jurücf  unb  oertoenbet 
jte  a^rtU^  ttrie  bei  ber  Äüf en-^aftete ;  fie  müffen  fo  eingefe|t 
werben,  bafi  bie  £öpfe  oben  buref)  ben  ©utterteigbedel  gebogen 
flnb  unb  fic  ftd>  fdmftbeln. 

Dir.  14.    ftrammet$t>öflel<<P aftcre,  für  12  «ßerfonen. 
2113  einzelne«  Öeridjt  roerben  24  rccfjt  frifdje  ©ögel  fauber  ge- 
reinigt unb  aufgenommen,  bie  #erjen,  fiebern  unb  abgehäutetem 
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IDcagen  getoafdjett  unb  jurüdgefefct.  $>ie  SBögel  »erben  mit  <3alj 
unb  geftofjenen  2Bad)tjolbcrbeercn  oermifdjt,  intuenbig  eingerieben,  im 
93ratgefä&  auf  gett  ober  ©pedfeheiben  gelegt,  mit  brauner  Butter 
übergoffen,  ettoaS  ©al$  barauf  geftreut,  eine  SSiertelftunbc  angebraten 
unb  mit  ber  SButter  begoffen;  bann  giebt  man  $u  einem  ÖHafe  SRotb- 
mein  etmaS  (£ouli3  ober  ©tanb  nebft  Sitrouenfcheiben  unb  giegt  biefeä 
bei  ftleiuem  unter  bie  Sßögel,  toomit  fte  noch  lU  ©tunbe  bämpfen  unb 
bann,  faftig  gar  gemorben,  in  ber  3üS  abfüllen.  £ie  #älfte  ber 
93ögel  !ann  nod)  oor  bem  ©raten  mit  in  ©Reiben  gefchmttenen  unb 
in  Butter  gefönten  ©orftorfer  Slepfeln  (rooju  gefto&ener  Paneel  unb 
ßitronenfdwle  unb  nad)  belieben  ein  toenig  £uder  getrau  mirb)  ge- 
füllt merben.  SBon  ber  anbem  #älfte  werben  bie  ganzen  ©rufte  ab- 
getrennt unb  ju  ben  gefüllten  gelegt,  b.  h-  roenn  äße  gebraten  finb. 
Sluf  biefe  SSBcife  brauet  man  fein  anbereä  Sleifd)  $xx  Souli*  unb 
3arce.  93on  ben  ©djenteln  unb  ©eripöen  mirb  ade«  Sletfch  fauber 
abgefdmitten  unb  feingefjaeft.  $ie  ebenfalls  jer^adten  #nod>en  unb 
#älfe  merben  mit  ©ouiflon  ober  Söajfer,  (Bemürjen,  ^miebeln  unb 
Suraelmerf  eine  ©tunbe  gefönt,  burdj  ein  ©ieb  gegeben  unb  nun 
3ur  ©auce  benufct.  3efet  merben  bie  fiebern  unb  £>erjen  feingehadt, 
mit  125  Gr  9cicrenfett  ober  feingefdjnittenem  getonten  ©ped  bnrd) 
ein  ©teb  geftridjen  unb  mit  125  Gr  ©utter,  morin  einige  (i^alotten 
tueidjgeföroifet  finb,  eben  gerührt.  Xann  nimmt  man  ba£  anbere 
®tfyadt  baju  fotoie  4  fleingefdjlagene  Gier  unb  2  geriebene,  mit 
2ftitdj  angefeuchtete  Globen  (375  Gr  Weißbrot)  unb  oon  8  gebratenen 
^lepfeln  bad  aud  ber  Schate  unb  uon  bem  fternfjauS  abgefdjabte 
IDlavl  nebft  9Jcu3fatuu8,  etmaä  roeifjem  Pfeffer,  Saneel,  puloeriftrter 
Orangen'  ober  5tyfelfinenfchale  unb  erroaö  darbamom  ober  danect 
IDicd  s2IUe^  rührt  man  gut  mit  richtig  3al,$  burch,  ftöjjt  eö  im  Dörfer 
unb  macht  tieine  breiedige  Frittüren  Don  bem  britten  Ibeil  ber 
garce  unb  bratet  fie  in  Söutter  ^eQbraun.  Sftan  beitreidit  nun  eine 
bie  ©aeßufee  abfjaUenbe  ©Rüffel,  legt  bie  fleinfte  #älfte  ber  Rarce 
barauf  auSeinanber,  legt  geröftete  Söei&brotfcheiben ,  bie  in  ber 
33ogel'3ü3  gefeiert  finb.  barauf,  bann  bie  Söögel  unb  SBrüffe  ab* 
loedjfelnb  nebft  ben  grittüren  unb  Sitronenoiertclfcheiben  in  erhabener 
■n uu Dung,  giebt  einige  Löffel  Doli  Don  ber  mit  etwa*  v£rübe 
oermifchten  S3ogel-3ü*  über  ba*  (Eingelegte,  ftreut  einige  ^tutebad 
unb  feingefto&eue  SBachholberbeeren  barüber  unb  giebt  bie  übrige 
Sarce  egal  geftridjen  unb  mit  Qtoitbad  bejtreut,  nebenher.  fcann 
hat  man  l«(l/iKg)  ©utterteig  (ftehe  ©utterteig)  fertig  aufgerollt 
unb  naaj  ber  ©chüffelgröfce  Dörfer  einen  Xedcl  baoon  au4ge< 
fchnitten,  legt  ihn,  mit  <3H  beftric^en  barauf  unb  legt  bie  3ier= 
Tatljen  barüber,  beftreicht  bie  ganje  haftete  nochmal«  mit  (Sri  unb 
badt  fte  in  SA  ©tunben  hellbraun  ab.  —  Sur  Sauce  mirb  braune 
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fdjroifce  gemacht,  mit  bcr  gefönten  ©rä^e  eben  gerührt  vmb 
ber  SBogel.güS  Rar  gelocht,  mit  einigen  gefto&eneu  2Baa> 
holberbeeren  unb  SfluSfat,  nötigem  <Sal$  unb  einem  GMaS  2Bein 
nebfl  (Ettronenfaft,  Xrüffetn  ober  <&h<Hnj>ignon*  barin  bur<hgefo<ht 
unb  angerichtet. 

9hr.  15.    mnUUbtx^a^ttt,  für  12  «ßerfonen. 

Sffan  nimmt  $um  einlegen  4  bi*  6  gonge  fiebern»  SRach« 
bem  pe  Don  ber  ©alle  befreit  nnb  gut  gemafd>en  finb,  legt  man 
fie,  mit  Pfeffer  beftreut,  24  ©tunben  in  frifche  2Jcila).  2Sifl  man 
fie  mehrere  Xage  aufbewahren,  fo  mufj  täglich  frifche  SRilch  auf* 
gegoffen  werben,  ßur$  oor  bem  ©ebraua)  troefnet  man  fie  ab, 
beitäubt  fie  bann  mit  SRehl  unb  feinen  helfen  unb  bratet  fie  in 
hellbrauner  Butter  unb  in  einem  jugebedten  Ö5cfägc  etwa  10 
Minuten.  Söährenb  biefer  Qtit  befrreut  man  bie  fiebern  mit  ©al§, 
fehrt  fie  um  unb  legt  einige  ©flotten  oabei  ein.  ©obalb  fie  gar 
finb,  läfjt  man  fie  in  ber  ©utter  abfüllen.  9hm  bereitet  man 
eine  fieberfarce  au$  folgenbeu  3ut^aten:  1  $(V«  Kg)  fieber,  250 Gr 
ftalb**  ober  ©chmein$hadt,  3  Giern,  200  Gr  ©utter,  1  geriebenen 
Globen  200  Gr  SBeifjbrot,  ©al$,  helfen,  Weitem  Pfeffer.  SJhtffat* 
nu&  unb  feinem  Aragon;  alle*  btefeä  wirb  gut  jufammengerührt 
unb  f eingebogen  (fielje  Scberftöfee).  2lu£  bem  oierten  Xh«!  biefer 
Sarce  macht  man  Heine  breieefige  Frittüren,  bie  man  in  ©utter 
eben  tjefl  bratet,  hierauf  nimmt  man  bie  fiebern  au$  ber  ©utter 
unb  rührt  leitete  fowie  auch  nach  ©eüeben  feingehadte  Xrüffeln 
gu  ber  Sarcc.  $ie  oorher  gar  gemachten  Xrüffetn  fönnen  auch 
in  halben  ober  at£  ©Reiben  in  bie  haftete  gelegt  werben,  ©o* 
bann  wirb  eine  paffenbe  93acffct>üffet  mit  ©utter  beftrichen  unb 
mit  Qtottbad  beftreut,  bie  Heinde  £ätfte  ber  Sarce  barauf  gelegt, 
über  biefe  bie  fiebern,  Srittüren  unb  in  ©iertel  gefdmittene  Zitronen* 
fajeiben,  ba£  (Stande  mit  ber  noch  übrigen  Sarce  bebedt  unb  jutefct 
mit  ftaffeebrot  beftreut.  Serner  hat  man  oon  1«  (Vt  Kg)  2Rehl  :c. 
einen  ©utterteig  in  ©ereitfehaft.  3Ran  fdmeibet  einen  X)edel  unb 
awei  töänber,  legt  biefe,  wie  e$  bei  9er.  1  befdjrieben  ijl,  auf  bie 
haftete,  befrreidjt  biefe  mit  (Ei,  giebt  auch  bie  übrigen  SBerjierungen 
barauf  unb  baeft  fie  in  Vi  ©tunbe,  auf  ©tanb  gefefct  unb  mit 
$aj>ier  bebedt,  bei  mittlerer  $tfce  gar. 

2Jton  feroirt  bie  haftete  mit  einer  Xrüffeln*  ober  Qijam* 
^ignon*©auce. 

Kr.  16.   Uufte*m*fttU,  für  16  ^erfonen. 

4  «(2  Kg)  fechte  ober  ©anbarten  Werben  gefault,  ge- 
wafchen  unb  aufgenommen.    X)ie  fiebern  unb  9Jcila)er  bewahrt 
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man  auf,  fdjneibct  bie  gifdje  in  Stüde,  beftreut  biefe  mit  ©alj, 
betröpfelt  fte  mit  ditronenfaft  unb  lägt  fie  fo  eine  ©tunbe  ftet)en. 
Stach  Verlauf  biefer  Qtit  fefct  man  fte,  nadjbem  fte  mit  SRehl  be* 
ftäubt  Korben,  mit  etroad  Butter,  (Stjatotten  unb  einem  ®ta3  'Bein 
in  einen  Ofen  unb  tagt  fte  unter  öfterem  tfJegie&en  lU  ©tunbe 
rafdj  braten,  monad)  man  fte  herausnimmt,  abfüllt  unb  öon  ben 
©röten  befreit,  ©obann  fefct  man  bie  beften  ©rüde  —  fo  triel 
atö  $erfonen  $u  Xifa)  ftnb  —  aurüd,  jupft  baS  Uebrige  Hein 
unb  befreit  biefe*  ebenfalls  oon  ben  feinen  ©röten.  gerncr  toerben 
200  Gr  gereinigte«  unb  feingefdjnittcneS  Ddjfenmar!  ober  eben  fo 
Diel  gefönter,  in  SBürfel  gefchntttener  unb  falt  gemorbener  ©ped 
mit  ben  gerupften  gtfchftüden  burchhadt,  1  C^ototte  in  60  Gr 
«utter  toeich  gefcfttoifet  unb  2  ganjc  (Jier  mit  4  ©tbottern  $u 
©a)aum  geflogen.  $iefe«  giebt  man  nun  mit  ber  Kalotten- 
«utter  au  bem  gifchhadt,  mifcht  e$  mit  200  Gr  Eutter,  ettoo* 

Pfeffer,  Sngmer,  ©htSfatblüthen,  einer  abgeriebenen  Zitronen, 
fatale  unb  250  Gr  geriebenem,  mit  8tat>m  befeuchtetem  SBeifjbrot 
gut  burch,  toorauf  man  btefeä  jufammen  mit  fo  öiel  9tohm  um» 
rü^rt,  ba&  e3  ju  einer  gefdjmeibigen,  aber  nicht  flüfitgen  garce 
wirb.  SRan  nimmt  nun  ben  inerten  Xheil  öon  berfelbcn,  macht 
auf  einem  ©rett,  toeldje*  man  juDor  mit  Semmelmehl  ober  ge- 
flogenem Qtoithad  beftreut,  aufterngro&e  grittüreu  baoon,  bratet 
biefe  nur  eben  fytU  in  ©utter  ab  unb  fejjt  fte  bei  ©eite.  Qu  ber 
Übrigen  gifdj'garce  giebt  man  ba&  ju  Schaum  gefchlagene  SBeifje 
öon  4  Giern  unb  nach  ^Belieben  10  fcingcbacfte  unb  in  Butter  ge« 
fchnrifcte  ftuftern. 

©oll  bie  haftete  als  ein  (Bericht  für  ftch  aufgetifcht  werben, 
fo  nimmt  man,  auf  bie  $erfon  berechnet,  5  duftem  $u  ber  haftete 
unb  2  $u  ber  ©auce;  betrachtet  man  fie  aU  ein  ^rotfebengeriefat, 
fo  gebraucht  man  ber  haftete  nur  3  unb  ju  ber  ©auce  2 
Sluftern.  sMan  öerfährt  mit  benfetben  auf  folgenbe  SBctfe:  9iad)- 
bem  bie  duftem  geöffnet  ftnb,  lögt  man  ba$  barin  befinblidje 
SBaffer  in  ein  ©eföfs  laufen,  befreit  fte  erft  alle  oon  ben  Nörten, 
fehrt  fie  in  geflogenem  di  unb  3ttri*bad  um  unb  bratet  fie  ganj 
fchned  in  reichlich  gelb  gefchnrifcter  ©utter;  f obann  legt  man  fte 
auf  eine  ©djüffel  unb  beträufelt  fte  mit  (Sitronenfaft,  nimmt  barauf 
eine  bie  SJadhifce  öertragenbe  ©chüffel,  bestreicht  biefe  mit  53utter 
unb  beftreut  fie  mit  Snriebad.  (9hm  erft  toirb  ber  ©chaum  ber 
<£ier  $u  ber  garce  gegeben.)  9Ran  frreicht  fingerbid  oon  ber 
garce  auf  bie  ©chüffel,  legt  bie  gifchftücfe  mit  ben  «luftern  unb 
grittüren  abtoechfelnb  unb  gut  georbnet  auf  biefetbe,  füllt  bie 
Btoifchenrfiume  mit  auSgejodten  halben  (Jttronenf Reiben  unb  giebt 
bem  ©anjen  eine  bergähnliche  gorm.    $ann  nimmt  man  bie 
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£ä(fte  bcr  &uftern«93utter,  gießt  ettoaS  üon  bem  burdj  ein  ©ieb 
gegebenen  9(ufteni'2Baffer  nebft  bem  Soft  einer  falben  ©itrone 
fca^u,  füllt  biefeS  ähufdjen  ba3  in  ber  haftete  Eingelegte,  legt  unb 
ftretd^t  bie  übrige  ftarce  boriiber  unb  beftreut  biefe  mit  geriebenem 
28eißbrot.  9tadjbem  man  nun  einen  Söutterteig  (ftef)e  9er.  1)  fertig 
gemacht  unb  aufgerollt  bat  unb  nadi  ber  *ßaftetenfd>üjfet  mit  bem 
33acfrab  einen  runben  ober  (anglichen  £ea*et  gerauagetdmitten  bat, 
legt  man  biefen  über  bie  $aftete,  beftreidjt  Ujn  mit  (Ji,  fdjneibet 
au$  einem  iljeit  be3  nachgebliebenen  ©utterteigeS  baumenbreite 
(Streifen  unb  legt  immer  jtoei  baoon,  jmifa^en  meiere  man  Gi 
ftreidjt,  um  bie  haftete  auf  ben  SHanb  ber  ©Rüffel  übereinanber. 
jpiernadj  fdmeibet  man  oon  bem  übrigen  2eig  aufternmufdjetn* 
älmlicfje  (Stüde  ober  eine  ©lätterguirianbe  unb  belegt  bie  haftete 
redjt  fdjön  bamit.  9ttan  rüfjrt  bann  ein  gan$e$  (£i,  einen  ©i« 
botter  unb  einen  Teelöffel  ooll  SRafjm  gut  burdjeinanber  unb  be* 
frreidjt  mit  biefem  bie  haftete,  tuonad)  man  biefelbe  in  einem 
Ofen  ober  in  einer  Xortenpfanne  auf  feigem  ©anb,  ber  mit 
Rapier  bebeeft  ift,  in  Vi  bi*  1  ©tunbe  bei  mittelmäßiger  ^ifec 
fjeübraun  baden  lägt,  ©ollte  bie  haftete  oor  biefer  3eit  braun 
werben,  fo  muß  öon  ba  an  biä  jum  Hnria)ten  Rapier  barüber 
gebedt  toerben.  SSenn  bie  haftete  angerichtet  mirb,  fo  muß  man 
ben  SRanb  berfetben  fauber  abmifdjen,  fefet  fte  bann  auf  eine  anberc 
©djüffel  unb  giebt  fie  fo  mit  einer  Huftern.©auce  (ftejje  ben  obigen 
$rtitel),  tooju  man  bie  nidjt  ju  ber  haftete  benufcte  Huftern- 
«utter  unb  ba«  5luftem«2Baffer  nehmen  fann,  babei  jur  Xafet 
$ie  Sarce  ju  biefer  haftete  fann  aud>  nadj  belieben  öon 
ro^en  Stfdjen,  mie  e3  bei  ber  gtfdj*Sarce  angegeben  ift  juberettet 
toerben. 

9fr.  17.   einen  VLujtctubcva  31s  machen. 

#ierju  redmet  man  auf  bie  *ßerfon  5  bi3  10  Äufiem.  S)iefe 
öffnet  man,  maerjt  mit  einem  Keffer  bie  S-Öärte  baoon,  lägt  baß 
^uftent'SBaffer  in  ein  ®efäß  laufen  unb  fefct  bie  Lüftern  bei 
©eite.  SKan  Ijat  nun  au*  ber  #älfte  ber  in  üoriger  Kummer 
angegebenen  Ouantität  gifdjljadt  eine  Sarce  bereitet,  ober  man 
nimmt  250  Gr  SaMfadt  anftatt  be3  Sifdtöadt,  bejrreidjt  eine 
paffenbe  ©djüffet  mit  ©utter,  beftreut  biefetbe  mit  geftoßenem 
ftaffeebrot  unb  legt  fo  öiet  faxet  barauf,  baß  biefe  mit  bem  innern 
SRanb  ber  ©djfiffet  eine  gleite  Stäche  bübet.  Sann  madjt  man 
oon  l«(VtKg)  2Be#  einen  öutterteig  $u  200  «uftern,  rollt 
beufelben  au$,  fdjnetbet  baoon  in  ber  ftunbe  mit  einem  Stadrab 
fo  breite  Streifen  toie  ber  ©djüffelranb  ift  ab  unb  legt  4  bi$  5 
©tretfen  über  einanber  auf  ben  9knb,  mobei  man  jebeSmal,  elje 
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man  einen  anbcm  barüber  legt,  ben  unterliegenben  mit  fleinge- 
fölagenem  (Et  beftreic^t,  welcbeS  man  bei  bem  obenliegenben  au$ 
tyut;  jebodj  mug  man  ftd)  in  2lcf)t  nehmen,  bag  nidrtS  baoon 
überläuft.  Xaroacf)  fefot  man  bie  ©djüffei  in  einen  Dfen  ober  in 
eine  Zortenpfanne  auf  feigen  ©anb,  ber  mit  Rapier  belegt  iftr 
unb  lögt  e$  1/t  ©runbe  fo  baden,  bog  e3  fdjön  f)od)  unb  fjeübraun 
Wirb.  Söäfjrenb  beffen  fef)rt  man  bie  duftem  in  bidgefdjlagenen 
Stent  um,  beftreut  biefelben  ftart  mit  3wiebad,  worunter  man  ein 
wenig  2Äu$fat  unb  ©alj  gemifd)t,  lagt  nun  retdjlia)  Söutter  in 
einer  Pfanne  hellbraun  werben,  legt  bie  ftuftern  hinein  unb  bratet 
ade  naa)  nnb  nad>  bei  mittlerer  #ifce  unter  fcfyneHem  Umfefcren, 
jebc  in  3  Minuten  auf  beiben  Seiten  eben  hellbraun,  toonac^  man 
fte  auf  eine  warme  ©djüffet  legt  unb  mit  ©itronenfaft  beträufelt. 
|>temadj  mäfdjt  man  öon  ben  ©tengein  befreite  $eterfilienfträugdjcn 
in  reinem  Söaffcr  ab,  lägt  fte  abtropfen,  barft  fie  fdmett  in  flarer 
Butter  frog  unb  legt  fte  mit  ber  ©djaumfeQe  auäeinanber ;  f obann 
legt  man  bie  mannen  duftem  in  runbe  dränge  übereinanber  auf 
bie  3ifdj»Sarce,  bidjt  an  bem  SButterteig,  fowie  abwcdjfelnb  bie  gc« 
batfene  ^eterfilie  unb  au$ge$adte,  in  7*  unb  V*  gefdmittent 
(£itronenfd)eiben  barin,  wobei  man  bem  ©anjen  eine  bergäfmlidje 
Sorm  giebt. 

2ftan  fann  ben  Slufternberg  nun  mit  ober  oljne  ©auce 
feroiren  unb  $roar  in  erfterem  OroQ  mit  einer  Slufternfauce,  woju 
man  fletngefdjnittene  Äuftent  unb  baS  Sfufternwaffer  benufct-,  wenn 
man  feine  ©auce  babei  giebt,  fo  taun  man  ben  Slufternberg  mit 
in  Sittel  gefdmittenen  (Zitronen  feroiren.  $a$  Äufternwaffer 
benufct  man  alSbann  mit  ber  gifa>2farce. 

Kr.  18.   $ifd>*$afitete  olptc  ttttftens,  für  8  ?erfonen. 

fciefe  fann  gan$  auf  biefelbe  2lrt  toic  in  9tr.  16  bereitet 
Werben  unb  fann  oon  beliebigen,  jeboer)  frifdjen  unb  lebenbigen 
3ftfd)en  mittlerer  ©röge,  bie  nid)t  ju  oiel  ©räten  $aben,  genommen 
werben;  ©.  ©anbarten,  ©d>näpel,  Äarpfen,  $ed?te  u.  f.  w. — 
»ale  werben  abgezogen  (blandnrt),  bann  wie  bie  übrigen  Sifdje 
mit  Butter  angebraten,  feingefadte  Slalfräuter  barüber  gefrreut 
unb  (£ffig  unb  ©alj  baran  gegeben.  2Ran  bämpft  fie  in  V* 
©runbe  gar  unb  lägt  fte  mit  ber  3ü*  abfüllen.  Sie  beften  Sifdj. 
ftütfe  befreit  man  fo  oorftdjrig  oon  ben  ©räten,  bog  fte  nia)t  ver- 
fallen, legt  (floppt)  fie  wieber  gufammeu  unb  fär)rt  fo  fort,  bi£ 
man  fo  Oiele  ©lüde  bereitet  f)at,  al$  ^erfonen  ba  fein  werben, 
©inb  e$  anbere  3if$e  ald  2lale,  fo  nimmt  man  ftatt  ber  Kräuter 
einige  feingefyadte  (EfjampignonS  ober  Gbatorten  beim  kämpfen, 
aua)  fann  man  bie  fleinen  IlbfäUe  nebft  ben  übrigen  3ut$öt«t 
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fotooty  ©etjadtem  (fielje  gifcfc).$ubbing  üon  garen  gifdjen)  al* 
ju  garce  üermenben,  meiere  naci)  ber  in  5Rr.  16  enthaltenen  an- 
gäbe bereitet  luirb. 

NB.  ©oll  rolje  gifd>garce  gemalt  »erben,  fo  nimmt  man 
4s/4«(2V«Kg)  gifte. 

$ie  garce  fann  oon  berfelben  gifdjforte  ober  fonftigen  lebenben 
gifd)en  auf  bie  in  9for.  16  betriebene  Ärt  bereitet  fottrie  aud) 
grittüren  baoon  gemalt  werben.  3m  ©an§en  wirb  mit  bem  Ein- 
legen unb  Slbbacfen  ebenfo  oerfarjrcn  unb  werben  beliebige  ©aucen, 
bie  $u  gifdjen  üaffenb  ftnb,  al«  Saüem.,  Gitronen»,  Dliüen», 
£rabben*©auce  u.  f.  ro.  babei  jur  Xafel  gegeben. 

*r.  19.    tivch^VaUctc  mit  giften, 

für  12  bid  16  $erfonen. 

Sftan  nimmt  2  #crf)te,  jeber  3*8  (l1/«  Kg)  fdjmcr,  fdjuüüt 
unb  roäfd)t  fie,  nimmt  fxe  au$,  t)öutet  fie  ab,  fpieft  fic  fein,  reibt 
bie  inneren  ©eiten  mit  etwas  ©al$  ein  unb  legt  fie  in  ein  ©rat- 
gefäß.  $ann  gießt  man  gefdjmoljene  Söutter  barüber,  beüubert  fie 
mit  etwas  9flel)l  unb  begießt  fie  oftamlS  mit  Söutter.  Söenn  bie 
gifdje  anfangen  braun  gu  werben,  fo  giebt  man  ein  ©las  Söcin 
barüber  unb  ein  ©tüd  ©tanb  ober  ©lac6  baju,  legt  jefct  aud)  bie 
fieber  unb  9flildjer  ber  gifd)e  mit  hinein  unb  nimmt  fie,  nadjbem 
man  fie  Vi  ©tunbe  t)at  bämpfen  laffen,  aud  ber  Pfanne,  um  fie 
abfüllen  ju  laffen.  $)ie  3ü3  todt)t  man  bann  mit  etwa*  ©ouitton 
lo£  unb  ftreidjt  fie  bunt)  ein  ©ieb.  3n3wtfd)cn  f)at  man  in 
SBaffer,  ©al$  unb  etwas  Söuttcr  40  tfrebfe  abgetönt  (f.  IhebSfuüpe) 
unb  falt  werben  laffen,  aud)  ba$  gleifd)  aus  Speeren  unb 
©d)Wän$cn  gebrodjen,  ba8  fiofe  üon  ben  Speeren  unb  ©djwänaen 
fowie  einige  gange  oon  biefen  ju  ©cf)adt  gefdjnitten  unb  bie  #älfte  ber 
9?afen  (fo  Reißen  SRümüfe,  oon  benen  bie  gü^ömer  abgefdmitten  finb) 
Sunt  garciren  jurücfbe^alten.  $a«  übrige  SRotf)e  flößt  man  fein, 
fämifct  e$  mit  250  Gr  ftarf  fodjenber  Butter  auf  gclinbem  geuer 
unter  öfterem  SRüt)ren  Vi  ©tunbe,  gießt  bann  7*  Siter  fodjenbe 
SD^ilcr)  barauf  unb  läßt  eS  bamit  noct)  V«  ©tunbe  fodjen,  Wonaa> 
man  e$  burd)  ein  ©ieb  rüt)rt  unb  bei  ©eitc  fefct.  3efrt  toerben 
bie  gifdje  in  jwei  ginger  breite  ©rüde  gefdjnitten,  bie  ©r&ten  fo 
gut  wie  mögltcr)  ausgesogen  unb  au<&  äße«  oon  ben  fleinen 
©röten  befreit;  bann  r>acft  man  ba$  lofe  gifa>  unb  ÄrcbÄfletfc^ 
unb  200  Gr  Ddrfenmarf  ober  ftierenfett  gut  Hein,  fdjmifct  eine 
(tyalotte  in  200  Gr  ©utter  weid>  unb  giebt  biefe*  $u  bem  ©e- 
Ijadten.  $8on  3  (£iern  bereitet  man  mit  einem  fiöffel  üoll  oon 
ber  IfrebSbutter,  weldje  man  oben  üon  ber  ättüdj  abfüllt,  ein 
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fteicfjeä  SRüfjrei,  bem  geriebenen  unb  genieteten  ©rot,  enoa$  @atj, 
9ftu£fatMütI)e,  weigern  Pfeffer,  geriebenem  3ngtoer  un^  fettige« 
ftoiener  getrotfneter  ditronenfdjale  ju  bem  $ao!t  unb  ftreidjt  biefeö 
s2lüe$  gut  burä)  ein  roeiteS  <5ieb.  SRan  nimmt  ettoa&  baoon,  giebt 
ein  wenig  feingefjaefte  s$eterftüe  baju,  füllt  e3  in  &reb$nafen  unb 
tagt  e$  in  ber  übrigen  Sftttdj  gar  fodjen.  Sobamt  nimmt  man 
fo  oiel  Don  ber  garce  als  ju  16  aufterngrogen  grittüren  nötljig, 
formt  biefelbe  $ier$u  unb  bratet  fte  mit  ©utter,  woju  etwas  Sh-ebä« 
butter  gegeben  ijt,  nur  eben  getb  ab.  SRadjbem  man  nun  eine 
baS  ©aden  oertragenbe  tßaftetenfc^ftfTet  mit  ©utter  beftridjen,  mit 
gezogenem  groiebaef  beftreut  unb  einen  flehten  Singer  f)od)  auf 
ben  ©oben  ber  ©djüffel  gelegt,  giebt  man  bie  f^ife^ytücfc,  $rebÖnafert, 
Sdiwänje  unb  grittüren  nebft  ber  Seber  unb  ben  SRildjern  ber 
Stfdje,  Sitte*  gut  georbnet,  abwedjfetnb  hinein  unb  legt  e$  über 
einanber,  fo  bog  e$  eine  länglidje  ober  runbe,  berg&tmlidje  Sorot 
bitbet.  $ann  gtegt  man  bie  gtfdjiü«,  mit  einem  Söffet  öott 
SrebSbutter  oermifdjt,  jwifdjen  ba*  (Eingelegte  in  bie  haftete,  reibt 
ein  wenig  SRuSfatnug  barüber,  belegt  c$  mit  garce  unb  ftreut  ge« 
ftogeneS  Äaffeebrot  barauf.  9Ran  j)at  aud)  jefct  einen  ©utterteig 
Don  19(7»  Kg)  2Reljl  2c.  (fielje  9fr.  1)  fertig  gemalt  unb  au*ge« 
rollt,  fd)neibet  einen  $ecfel  na<$  ber  ^aftetenfdjüffet  mit  einem 
©adrab  b,erau$,  ebenfall*  jwet  baumbreite  (Streifen  jum  Sfcanb 
unb  oon  bem  übrigen  Xeig  laubwerfäl)nlidje  Stüde  $um  ©erjieren 
ber  haftete.  $ann  legt  man  ben  etwa*  mit  (Ei  befrriajenen  Werfet 
über  bie  haftete  unb  bie  Streifen  um  biefelbe.  3Rtt  bem  wie 
ßaubwerf  au$gefdjnittenen  $eig  wirb  bie  haftete  obenauf  fdjön 
belegt,  wonadj  man  biefelbe  überall  mit  (Ei  beftreiajt  unb  SA 
Stunben  bei  mittlerer  $i$e  baden  lägt.  9tadj  ©erlauf  biefer  3eit 
wirb  biefelbe  oom  geuer  genommen  unb  mit  einer  &reb£fauce, 
moju  man  einige  &urücfgetaffene  &reb3fdjwan$e  unb  etwa*  Speeren« 
fleifd)  nehmen  tann,  babei  feroirt. 

Slnftatt  oon  fötebfen  fann  man  aud)  eine  fötale  haftete  oon 
abgefragten  unb  in  (Stüde  gefdjnittenen  Sümmern  bereiten. 

9fr.  20.  griffe  Cd)fettju»gett«^afrete, 

für  8  bi*  10  «ßerfonen. 

$)a$u  nimmt  man  3  2age  altgefd)taä)tete  ßungen,  fefct  fte 
mit  fo  öiel  Cattem  ^Baffer,  at3  §um  Oarwerben  nöt$ig  ijt,  jura 
geuer,  fdjäumt  fte  ab,  giebt  richtig  Sal§,  helfen,  Pfeffer,  Cor» 
beerblätter,  Aragon  unb  Xfytmian  nebft  einigen  3miebetn  barau 
unb  tagt  fte  in  3  €>tunben  gar  todjea,  in  ber  ©rülje  abfüllen 
unb  jie^t  bann  bie  £aut  ab.  9lun  tann  bie  dünge  ganj  ober  in 
Saietben  gefdjnttten  in  bie  haftete  gelegt  werben,  unb  madjt  man 
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twn  l«(7i  Kg)  Oajfenljadt,  weldjeS  mit  200  Gr  Werenfett  bura> 
gefjatft  ift,  eine  Sarce,  wie  e$  in  9Zr.  1  bei  SBeeffteaffr^aftete  be- 
fdjrieben  tft,  unb  üon  bem  britten  Xljeit  berfelben  Heine  grican- 
betten,  bic  in  Stattet  gelb  gebraten  »erben.  l^(Vs  Kg)  maljrenb 
beffen  gefönte,  üon  #aut  unb  ©dualen  befreite  flaftanien  bratet 
man  atebann  in  ber  übrigen  Sricanbeflenbutter  eben  über,  ober 
man  nimmt  au$  ftatt  beffen  frifdje,  in  ©utter  gefrf)tüi$te  Sfjam- 
jrignon*;  bann  beftreidjt  unb  befrreut  man  eine  $afteten-©#üffe( 
wie  angegeben,  legt  bie  tteinfte  £ätfte  ber  Sarce  barauf  unb,  folt 
bie  3»nße  gan$  bleiben,  an  ben  ©eiten  Ijerum  bie  Rricanbetten 
unb  Äaftanien,  mo$u  audj  nodj  ein  blana)irter,  in  ©Reiben  ge- 
fcfjnittener  unb  gebratener  Sdjiuefer  genommen  werben  fann,  um 
bie  Sütfe,  bie  eine  tängtidje  Sonn  erhalt,  auffüllen,  ©od  bie 
3unge  in  ©Reiben  gefdjnitten  werben,  fo  werben  biefe  fajräg  ge- 
fdmitten,  aufregt  geftcöt  unb  bie  übrigen  Ereile  bajwifdjen  gelegt 
unb  $roar  fo,  ba&  e$  ebenfalls  eine  erljabenbe  SHünbung  bilbet. 
Strb  fte  gan$  ober  in  ©Reiben  eingelegt,  fo  werben  oon  guter 
3ü3  ober  SBouifton  einige  Söffet  ootl  über  ba§  (Eingelegte  geg offen. 
Sobann  werben  Viertel  oon  (Sitronenfd)eiben  bajwifdjen  gefteeft 
2ftuäfatnu&  barüber  gegeben,  mit  ber  übrigen  Sarce  bebeeft  unb  mit 
3wiebad  befrreut.  SBon  lß(7«Kg)  Sktterteig,  ben  man  in- 
jwifdjen  bereitet  Ijat,  wirb  ein  $e<fel  nadj  ber  $aftetenfc^üffet  ab« 
gef Quitten,  barauf  gelegt,  mit  (£i  beftridjen,  baumenbreite  ©treifen 
oon  bem  $eig  gefdjnitten  unb  um  ben  Staub  gelegt.  SBon  ben 
übrigen  (Streifen  wirb  ein  fdjrägeä  ÖHtter  gemacht  unb  oben  barauf 
eine  aud  bem  $eig  geformte  Bunge  gelegt,  wet$e  mit  bem  Söacfrab 
bunt  eingeferbt  ift.  $a$  ©anje  wirb  mit  (5i  befrridjen  unb  in 
V«  ©tunben  fa)ön  f>ettbraun  gebaefen. 

3ur  ©auce  wirb  100  Gr  äRe$l  in  »utter  ^eObraun  ge- 
f4mi(t,  mit  ber  3uitgenbrülje  unb  einem  ©lafe  SRotywein  eben 
gerütjirt,  feimig  gefoa)t,  burdj  ein  ©ieb  geftrirfjcn,  etwa*  fein  ge- 
fto&ene  Letten,  SHuSfatblütlje  unb  (Jitronenfaft  baran  gegeben  unb 
nadj  ©al$  probirt.  9tod)  belieben  fönnen  Ijalb  gar  gelobte,  fleht 
gefdjnittenc  ftaftanien  ober  Hoflnen  mit  barin  gefönt  unb  bei  ber 
auf  eine  &nria)tf Rüffel  gefegten  haftete  feröirt  werben. 

3hr.  21.   ®trahburfitr  ©ättfele&er«V«ftete. 

Die  (alte  ©anfeteber^aftete  ober  Xerrine,  lägt  man  ftd) 
^um  ©ebraua)  gemöljulia)  birect  oon  ©tra&burg  fanden,  ober  fauft 
fie  fner  in  einer  $elitateffen*$anbtung,  erften*  weit  bie  3ubereitung 
1)ier  am  $atfc  $u  fofrfpietig  ift,  unb  jweitenS,  weit  wir  Ijier  nidjt 
bie  grojje  unb  wei&e  ©änfeteber  befommen  fönnen.    3^re  fcom- 
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pofition  ift  jebodj  fein  GJetycimmß  me$r,  inbem  fte  jefct  in  ©üb« 
beutfdtfanb  größtenteils  fetbft  bereitet  »erben. 

3c  weißer  unb  fetter  bie  ßeber,  befto  beffer  »irb  bie  haftete, 
5Iuf  eine  berfelben  Don  mittlerer  ®röße,  neunte  man  j»ei  große 
©änfelebern,  2«(lKg)  au*gelöfte*  ©d)»em«ri|>penftütf,  17s« 
(V*  Kg)  ©peef,  1  «(Vi  Kg)  Xrüffeln,  ba*  nötige  ©al$  unb  trotfene 
Kräuter.  Xie  (Sänfelebern  »erben  oon  einanber  geseilt,  *>ie 
©teile,  wo  bie  (Salle  toar,  gut  I)erau8gelöft,  bann  mit  ben  Xrüffeln 
burdjfpttft,  ge»ür$t,  unb  bei  ©rite  gepellt.  $a«  ed)»cuiefleifcf) 
unb  ber  ©ped  »irb  fein  gefdmitten,  bann  aufammen  red>t  fein 
geflogen,  gerner  »erben  2  Kalotten,  einige  (Jf|ampignon3,  etwa« 
^eterfilie  unb  bie  HbfäHe  ber  runb  geföälten  Xrüffeln  fcfjr  fein 
•gefdjnttten,  bann  mit  ©utter  angebraten  baju  getrau  unb  mit 
biefen,  bem  nötigen  ©alj  unb  ein  Söeingla«  SRabeira  gut  gemengt 
unb  alle«  burdj  ein  ©ieb  geftridjen,  bamit  e«  gan$  fein  »erbe 
bann  legt  man  bie  fiebern  ab»cd)felnb  mit  Rarce  unb  Xrüffeln 
in  eine  Xerrinc  redjt  feft  ringcfrf)td}tet.  Xarauf  »irb  bie  haftete 
2  ©tunben  in  einem  mögig  Reißen  Ofen  gebaden,  unb  »enn  man 
fte  länger  aufzubewahren  »ünfdjt,  mit  auSgelajfciiem  ©d)»cinefett 
übergoffen. 

Er.  22.    <*ef>te  ®<$Ubfrötcm^aftetc\ 

Xie  Vorbereitung  ber  ©dnlbfröte  ift  bei  ber  ©djtlbfröten» 
©uppe  gejeigt  (f.  ©eite  34).  2Ran  nimmt  ba$  jur  haftete  er« 
forberlidje  auSgelörte  ©d)ilbfrötenfleifd>  nebft  $erj  unb  Öeber  unb 
fefct  e$  mit  taltem  SSaffer  jum  geuer.  ©obalb  e«  fdjäumt,  gießt 
man  ba£  SBaffcr  ab,  füllt  friftf>ed  barauf  unb  fdjäumt,  unter 
öfterem  3uÖ^c6cn  oon  etwa«  (altem  SSaffer,  gehörig.  3ng»ifd>en 
giebt  man  ©al$,  gefdjnitttene  S^iebeln,  Sorbcerblätter  unb  Qbc< 
wür$  bei,  außerbem  ein  ©ünbdjen  Kräuter,  al«:  Xfjimian,  Majoran, 
Xragon  unb  einige  ©uppenwurjeln.  #at  ba£  gteifd)  in  einem 
offenfteljenben  ötefäße  eine  ©tunbe  gcfod)t,  fo  nimmt  man  ed  au* 
ber  Trufte,  legt  e«  in  eine  reine  (Jafferotte  unb  gießt  fo  Diel  oon 
einer  fetten  £raftbrül)e  (fcouli«),  bie  ^icrju  au«  4— 6  «(2— 3  Kg) 
Dd)fenfleifd>,  2«(lKg)  flalbfleifdj,  250  Gr  mageren  ©hinten, 
ben  nötigen  3*tebeln  unb  SBurjelwert  nebft  ©ewürj  bereitet 
»irb  (fte^e  £oult«)  nebft  einer  falben  »outeille  SRabeira  Darüber, 
baß  ba$  Sleifd)  nur  eben  baoon  beberft  ift.  SRan  laßt  e«  fo,  mit 
flogen  auf  bem  X)erfel  a  la  braise  rcd)t  »ei*  bünften,  nimmt  e« 
bann  Dom  geuer  unb  läßt  e«  in  ber  ©auce  abfüllen.  $at  man 
genug  ßrötcnfleifd),  fo  maa^t  man  au*  btefem  ein  $atft,  beffen 
britter  Xljeil  au*  einem  3ufa$  Don  Odrfcnmarf  ober  «Rierenfett 
befielen  muß.    3n  (Ermangelung  Don  reichlichem  ©djilbfrötenflctfd> 
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nimmt  man  jur  §älfte  ©eflügel«,  $ur  #alfte  SalbSljadt.  Sür  16 
bi*  20  $erfonen  braucht  man  213(1  Kg)  ^>adt,  375  Gr  geriebene* 
2Betgbrot,  4 — 6  Gier,  ein  ($la*  Sognac  ober  äRabeira,  feine* 
©emür$,  al*:  SRetten,  Ganeet,  Sa^enne- Pfeffer,  etwa*  fdjmarjen 
Pfeffer,  jmtoerifirten  Aragon  unb  feingefmdte  Xrüffeln.  3)iefe 
©emürje  muffen  ebenfalls  mit  ber  fertigen  redjt  fräftigen  ©auce 
lU  ©tunbe  burdjfodjen,  beöor  biefe  burdjgeffridjen  wirb,  unb  ntug 
nod)  ©al$  unb  etwa*  geriebene  (Sitronenfdjale  baju  getyan  werben. 
Sie  gut  burdjgerityrte  Sarce  wirb  mit  etwa*  abgefüllter,  traftiger 
Bouillon  oerbünnt  unb  in  einem  SRörfer  oollenb*  fcingeftogen. 
Sud  bem  eierten  2$eil  berfelben  madi>t  man  aufterngroge  Srican* 
betten,  au3  einem  anbern  Xl)etl  Heine,  Iänglid)e  Älöge,  bie  in 
lod>enber  ©ouiflon  gar  getobt  »erben.  ($iefe  #löge  fann  man 
aud)  au*  gifdjfarce  bereiten.)  Semer  $at  man  etwa*  gar  ge* 
machte  Trüffeln,  Sttordjeln  ober  <£twmptgnon*  in  ©ereitfdjaft. 
«Run  maefct  man  öon  250  Gr  Söuttcr  unb  200  Gr  SReljl  eine  ljell- 
braune  SHefjlfdjwifce,  in  ber  man  einen  Söffet  Doli  feingeljadte 
Sbalotten  meidj  fdjnufct.  $a*  fdjon  falt  geworbene  ©dnlbfröten» 
fleifd)  wirb  nun  au*  ber  Sörüfje  genommen,  bie  Äraftbritye  $u  bem 
gefc&rotfcten  3Re§l  gegoffen  unb  unter  öfterem  Umrühren  bamit  ftar 
unb  bieffeimig  getobt,  at*bamt  burdj  ein  ©ieb  geftridjeu  unb 
toieber  $u  geuer  gefegt.  5>a$  ftrötenfletfä  fdmeibet  man  in  nette 
$ortion*ftüde,  ba*  #cr$  unb  bie  ßeber,  meiere*  fiejjtere  etwa* 
früher  Dom  Sfener  genommen  werben  mug,  in  ©Reiben.  (Jnblid> 
beftreidjt  man  eine  ©ad) Rüffel  mit  ©urter,  beftreut  fte  mit  in 
Butter  trog  gebratenem  geriebenem  Seinbrot,  weldje*  aud)  über 
bie  obenaufgelegte  Sarce  geftreut  wirb,  legt  einen  Streit  ber  faxet 
bann  bid  barauf,  jicljt  bie  Sfetfd)ftüde  burc^  bie  abgefüllte  unb 
überbte*  nod)  mit  etwa*  (Sewürj  unb  2flabeira  oerfe^ene  ©auce, 
legt  fte  abwedjfelnb  mit  ben  Stögen,  gricanbellen,  Vierteln  öon 
Qirronenfdjeiben  unb  ©$w&mmen  auf  bie  faxet  in  einer  ersten 
SRünbung,  füQt  jwiföen  bie  (Einlagen  etwa*  ©auce,  reibt  bie 
2Ru*fatnug  barüber,  ftreut  ein  wenig  Weigen  Pfeffer  barauf  unb 
belegt  fte  mit  ber  übrigen  garce  platt  unb  eben.  3*4*  toirb  bat 
benannte  ©rot  barüber  geftreut,  ber  leigbedel  aufgelegt  unb  mit 
(Ei  beftridjen.  5)amt  madjt  man  Sitxxatfytn  in  Sonn  einer  ©a)ilb« 
trötc  ergaben  barauf,  beftreidjt  abermal*  ade*  mit  di  unb  badt 
bie  haftete  auf  mit  $apier  bebedtem  ©anb  in  V«  ©tunben  fdjön 
bellbraun,  ©ie  tonn  bann  mit  ber  Sauce,  bie  mit  Xrüffcln«  ober 
SKordjelfdjeiben  bnrdjgefoajt  ift,  feroirt  werben. 

Wart  hnn  biefe*  ®eri$t,  mit  ©eglaffung  be*  Zeige«,  aud) 
al*  ©djüffel*Äagout  geben  ober  in  Vol-au-vente  füllen. 
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©oll  baft  auf  biefelbe  Strt  bereitete  ©djübfrötenfleifa)  in  Vol- 
au-vente  feroirt  toerben  ober  in  einer  Xombola  (®lücfaurne), 
toeld>e  alt  Xeigform  abgebatfen  toerben,  fo  gebraust  man  nur  bie 
$>älfte  ober  ben  britten  tQeil  fya&t ;  toa*  jur  garce  gehört,  toirb, 
mit  einigen  (Etbottem  meljr,  auf  bie  oorfjerg  efagte  Ärt  angefertigt. 
Sttan  formt  $terau$  einige  Xauben»(Eicr,  bie,  in  ©acfbutter  au** 
gebaden,  mit  eingelegt  toerben;  toenn  bie  ©dnlbfrötc  CHer  ljat,  fo 
toerben  biefe  für  fta)  mit  ettoa*  (EouliS  V«  ©tunbe  gelobt  ober 
man  nimmt  naajgemadjte  ©d)ilbfröten'<£ier,  toie  fic  bei  ber  ©uppe 
(f.  ©ette  34)  angegeben  finb,  unb  legt  biefe  nebft  ben  &tetfü> 
fajeiben  unb  3ngrebien$en  abtoedrfelnb  unb  mit  fo  oiel  ©auce 
al*  nötlng  in  eine  ber  oben  benannten  Xeigformen  mit  fcedel 
barauf. 

$>ie  Xeigformen  toerben  juoor  auf  bie  Hnridjtf Rüffel  gefefrt, 
bann  ba*  töagout  fjtneingegeben  unb  mit  ben  ©djilbfröten-Stern 
ober  falben  hartgefodjten  Cibottem  unb  gefdjmorten  (Sljalotten 
belegt,  aber  oqne  $eo?el,  mit  ettoa*  Xrfiffel»©auce  babei  fertrirt. 

Serner  fann  ba*  ©erid)t  als  ©chitbrröten»8tagout  auf  ber 
©chüffel  angerichtet  unb,  toie  oben  gezeigt,  fcfjön  belegt  toerben. 

Sind)  aU  $ opi ton  mit  einem  auf  ber  ©djüffel  gebaefenen 
3farce*@tanb  toirb  ei  feroirt  Xer  erhabene  ©tanb  oon  ber  oor^tn 
benannten  $aftetcn»garce  toirb  aufgefegt,  mit  (£t  beftridjen  unb 
ber  bunt  eingeferbte,  mit  feinem  ßtoiebaef  unb  $armefan!afe  be« 
ftreute  8tanb  auf  ber  ©Rüffel  abgebaefen  (toie  e*  beim  ^opiton 
öon  ©eflügcl  gezeigt  ift.)  Mach  ©efeittgung  ber  Einlagen  in 
bie  SBacffdjtiffel  toirb  ba$  Ragout  fauber  unb  appetitlich  barin 
angerichtet,  mit  (Eiern,  Reinen  S^iebeln,  Srittüren  unb  einigen 
Xrüffelfchetben  belegt  unb  mit  ettoaS  oon  ber  ©auce  babei  feroirt. 

Rr.  23.  halte  müMßtfMt. 

$a$u  nimmt  man  nach  ©ebarf  1  ober  2  frifcqe  SRebfeulen, 
fdmeibet  ba*  befte  Sleifcb  baoon  in  baumntbiefe  lange  3üet&,  Hopft 
unb  fpteft  fte  fein,  bratet  fie  in  brauner  ©utter,  mit  ©alj,  helfen 
unb  Pfeffer  beftreut,  in  gut  Oerjinnten  (Sefäfjen  im  Ofen  an,  bc« 
giefjt  fie  oft  unb  giefjt  bann  bei  kleinem  fräftige  (Eouli*,  bie  man 
öon  ben  Abfällen  unb  Seinen  gefod>t  fyat,  nebft  einem  ©lafe 
SUthtoeiu  unb  ditronenf Reiben  barunter.  SWan  Ur^t  fie  in  9A 
©tunbe  gar  bämpfen  unb  in  ber  ©raife  falt  toerben. 

35a*  übrige  auSgefdmhtene  gleifch  toirb  fauber  au*  $aut 
unb  ©ehnen  gefd&abt,  fo  bafc  man  3  bi*  4  «  (l1/*— 2  Kg)  baoon 
hat,  unb  fejt  man  bie  fleingefcbnittenen  Abfälle  unb  ©et)nen  nebft 
2  «  (1  Kg)  Sa!**  unb  1  «  (Vi  Kg)  Ddrfenfleifch,  alle*  furj 
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gefe^nitten,  auf  ©djinfen-  unb  ©pedfdjeiben  gelegt,  in  einer  Gaffe* 
rolle  $um  Seuer,  frreut  gefdjnittene  3ttrie&etn,  $etcrfilie  unb  gelbe 
aSurjcln  barüber  unb  lägt  e«  fo,  o^ne  ju  rühren,  gclinbe  in  einer 
jugebedten  Safferolle  anfämifcen,  bi*  e$  unten  eben  gelb  angefe&t 
f>at.  2Han  gie&t  bann  »ouiflon  ober  SBaffer  barauf,  Ipdt  bie 
SBilbtnodjen  Hein  nebft  4  fauber  abgebrannten  tfalbgfüfcen,  giebt 
nun  S3eibe«  hinein,  bringt  e«  jum  ßodjen  unb  fdjäumt  e«  rein 
ab.  Semer  giebt  man  richtig  ©al$,  einige  2Bad#o(berbeeren, 
Pfeffer,  helfen,  Aragon  unb  Gitroncnfdjeiben  baran,  läßt  e«  unter 
öfterem  Settabne^men  4  ©tunben  langfam  fodjen,  giebt  c«  burd> 
ein  feincä  ©tcb,  flärt  ben  SBilbconfommä,  nadjbem  er  com  ©oben» 
fafo  in  eine  anbere  Saffcroße  nebft  7»  ©outeille  SHabeira  gegoffen 
ift,  mit  4  bid  6  $u  balbcm  ©djaum  gefd)lagcncn  ©iioeiS,  gieot 
oon  2  ©itronen  ben  ©aft  unb  oon  ber  einen  bie  ©djale  baju 
unb  richtet  fidj  nun  weiter  mit  bem  ftlärcn,  mie  e«  beim  feilen 
ßonfomme  (©eite  121)  betrieben  ift.  33eim  Slnridjten  giegt  man 
gleid)  ben  britten  Xljeil  baüon  in  eine  Sonn  ober  ein  ©cfäjj. 
Xie  anbere  #älfte  mirb  fpätcr  in  bie  fertige  ©ouli«  gegeben  unb 
junt  belegen  benufot. 

SBätjrenb  beffen  r)at  man  ba«  au«gefdmbte  Steifer)  mit  2  tt 
(1  Kg)  ftfjön  ^eH  geräuchertem  ©ped,  ber  jur  $älfte  gefd)abt  ift, 
öurdjgefjacft,  bie  anbere  £älfte,  üorljer  getobt  unb  abgefüllt,  in 
feine  SGBürfel  gefdmitten  unb  mit  ber  fertigen  Sarce  oermifct)t. 
$ann  »erben  in  250  Gr  5öutter  ge^aefte  <£t)alotten  meid)  ge* 
fdjnrifct  unb  falt  gerührt,  ferner  4  ©ier,  250  Gr  geriebene«,  in 
»utter  gebratene«  Seinbrot,  250  Gr  geriebenes  SBei&brot,  60  Gr 
gut  gereinigte,  get)ac?te  ©arbeilen,  2  Söffet  ooö  grob  geljadte 
fiapern,  (£I)amj)ignon«  ober  Xrüffcln  mit  SBein  baju  gegeben  unb 
ju  einer  Sarce  nebft  richtig  ©al$,  Keifen,  2Ru«fatnufi,  Pfeffer, 
trodener  Drangen»  ober  2lpfelfinenfct)ale,  Aragon  unb  ein  menig 
Xljüman  angerührt.  $urdj  ein  lofe«  ©ieb  geftridjen  ober  gegoffen, 
werben  audj  ©pedmürfel  baju  gegeben.  SBon  ber  £älfte  ber 
Sarce  roerben  fingerlange  unb  »bide  S^icanbeflen  gemacht  unb  in 
hellbrauner  SButter  eben  übergebraten,  ©ollen  Irüffeln,  (Efyunjrig- 
non«  ober  Stöordjeln  mit  eingelegt  »erben,  fo  müffen  biefe  oorfjer 
gar  gemacht  fein. 

Sefrt  erfolgt  ba«  (Jiniegen  ber  haftete,  moju  man  eine  längliche 
^aftetenform  ober  eine  äfjnlidje,  bie  ©acfl}i&e  bertragenbe  ©Rüffel 
nimmt,  jfreidjt  fte  flar!  mit  ©utter  au«  unb  legt  auf  ben  ©oben 
berfelben  Heine  feingefdmittene  ©$inten«  unb  ©pedfdjeiben,  an  ben 
Seiten  legt  man  7«  Singer  bid  Don  ber  Sarce  unb  bie  au«  ber 
Sarce  genommenen  Stlet«  unb  Sricanbefien,  ein«  um'«  anbere,  in 
fingerbreiter  (Entfernung  oon  einanber  (meil  nad)t)er  ber  (£onfomm6 
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bajtoifdjen  gegallcrt  fein  muß).  93ei  bcr  jroeiten  ©dn'djt  legt  man 
beibe  Xljeile  cinanber  gegenüber,  bodj  fo,  baß  immer  #öblungen 
entfielen,  in  meiere  Champignon«  ober  fein  gefdjnittene  ©tücfdjen 
öon  @ffiggur!en  gelegt  merben.  $amt  toirb  nrieber  toie  juerft 
eingelegt,  jebodj  fo,  baß  auf  bie  üorfjin  leer  getoorbenen  ©teilen 
ein  Silet  unb  eine  3fricanbelle  fommt.  ©o  fät)rt  man  fort  in 
8djirf)ten  einzulegen  bid  s2(üe3  ergaben  tyod)  eingelegt  ift}  barüber 
legt  man  feingefdjnittene,  in  sßutter  gebratene  SBeißbrotfdjeiben  unb 
madjt  an  jebem  ©nbe  fonrie  in  bie  sJJt:ttc  eine  Vertiefung,  um 
ben  (Sonfomme  IjineinsufüIIen ;  bann  toirb  bie  übrige  Sarce  egal 
barauf  geftridjen,  mit  feinem  3roteba(f  beftreut  unb  ein  Mürbeteig 
nadj  9h.  3  ober  4  biefer  2lbtl)eilung  gemacht,  aufgerollt  unb  mit 
bem  Xeigbedel,  ben  Räubern  unb  $ierrat$en  belegt,  mit  @i  be» 
ftridjen  unb  •/*  ©tunbe  langfam  gebaefen,  bann  falt  geftellt.  ©an§ 
falt  gemorben,  Ijat  man  ben  nur  nodj  eben  flüfftgen  ©onfomme 
in  Söereitfdjaft,  macfjt  bie  SBlättdjen  oon  ben  $ierrat$en  auf  ben 
bemerften  ©teilen  ber  haftete  lo«  unb  gießt  burd)  einen  Xridjter 
fo  ötel  ©onfommä  hinein,  baß  alle  Süden  baoon  gefüllt  ftnb,  legt 
bie  Xeigblättdjen  toieber  auf  unb  ftellt  fie  bi«  jum  ÖJebraud)  falt. 
Vetm  Slnridjten  toirb  bie  haftete  fauber  abgenrifdjt,  auf  eine  anbere 
©ajüffel  gelegt,  au«  ber  Sorm  gefiept  unb  in  ©Reiben  gefdmittener 
(Sonfommö  nebft  falter  Orangen.©auce  babei  feroirt. 

3n  einer  twltburen  *ßaftetentopf*3orm  gemalt,  ober  in  Heine 
Seigformen  gelegt,  al«  Reine  Simboulen,  ift  biefe  haftete  auf  Steifen 
$u  empfehlen,  toeil  fie  fidj  einige  3eit  gut  conferoirt  unb  au* 
ofme  ©auce  belicat  ift. 

ftr.  24.    ft alte  2*in»cn=Vaftcte. 

@in  ©d&infen  oon  mittlerer  ®röße  mirb  gemafdjeu,  in  Reifte* 
SBaffer  gelegt  unb  eine  SRadjt  barin  liegen  gelaffen.  9ta$bem 
alle«  ©djmarje  unb  Ungenießbare  babon  entfernt,  jieljt  man  bie 
©djtoarte  ab.  9Ran  legt  ifjn  fobann  in  eine  (Safferotte,  giebt  ge* 
ftoßene  helfen,  Pfeffer,  ein  ©unb  Mutet,  Stoßbein  u.  f.  to.  bei, 
gießt  fo  biel  SBeineffig  barauf,  baß  er  bamit  beberft  wirb  unb 
läßt  ilm  jugebeeft  2  bis  3  Xage  barin  liegen,  hierauf  mirb  bie 
dafferoHc  Dcrflcbt  unb  ber  ©djinfen  auf  Äoljlen  2  ©tunben  ganj 
tangfam  getobt.  ÜHan  bereitet  femer  eine  SRinbfleifaVSarce,  bie 
man  mit  frifdjem  Specf ,  ausgegräteten  ©arbeQen,  Sbalottcn,  £apent, 
Trüffeln  unb  Cfjampignon«  recr>t  fein  $atft  unb  mit  Pfeffer,  ikufr 
fatblütlje,  einigen  Stent  fotoie  etwa«  geriebenem  ©djmar$brot  $u 
einer  richtigen  ftarce  anrührt.  $arnatfj  befrreiä)t  man  eine  ©djüffcl 
mit  ©utter,  ftreid>t  oon  bcr  Sarce  barüber,  legt  ben  erfalteten 
©dunfen  au«  ber  ©auce  barauf,  bebeeft  i$n  mit  ber  no<$  übrigen 
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Sarce  unb  »erfährt  im  Uebrigen,  maS  baS  Anlegen  beS  XeigeS 
anbetrifft  wie  bei  ber  S3cefftcaf«^ßaftctc  gezeigt.  $ie  haftete  mu| 
V/%  Stunbe  baden.  Snjmifc^en  macht  man  in  ©utter  Sföebl 
braun,  giefjt  gute  ©ouiflon  unb  einige  Söffet  ooll  Scbinfenbrühe 
ba^u,  ftreiajt  cS  bureb  ein  Sieb  unb  lägt  bie  Sauce  mit  fleinge- 
baeften  Sarbellen,  ©^atotten,  kapern,  (£itronenfchciberi,  eingemad)« 
ten  Champignons  ober  eingemachten  DUoen  ober  geflogenen  9Wfen 
gut  burebfoeben.  SRacbber  füllt  man  etmaS  baoon  in  bie  garge« 
badene  haftete  unb  giebt  bie  übrige  (Sauce  babei  3ur  Xafel. 

9h.  25.  Vol-an-vent. 

3u  einem  Vol-au-vent  (fprieb:  SBolomang)  für  16  ^erfonen 
nimmt  man  ll/s  1£  (V*  Kg)  ©utterteig,  ber,  nrie  in  9fr.  1  be« 
febrieben,  bereitet  ift,  rollt  ifm  etroaS  ftärfer  nrie  7*  3°ß  bief  aus, 
unb  fdmeibet  mit  bem  ©adrab  $roei  egal  runbe  ©oben  bauen, 
mit  beren  ÖJrö&e  man  fieb  nach  bem  ©oben  ber  $lnricbtfcbüffet 
rietet.  ©on  bem  übrigen  $eig  fd)neibet  man  fo  biet  baumbreite 
SRänber,  als  man  betommen  fann;  5  bis  6  finb  notbmenbig.  SRun 
beftreut  man  ein  ©adblecb  mit  2Rct)t,  legt  ben  unteren  ©oben 
barauf  unb  beftreicht  ihn  mit  (£i.  ©obann  legt  man  bie  SRänber, 
oon  benen  man  einen  aurüdläfjt,  jtoifchcn  jeben  etmaS  (£i  ge« 
ftrichen,  ebenfalls  runbum  barauf,  unb  nachbem  man  ben  unteren 
©oben  mit  etmaS  2ftebl  bepubert,  ein  eben  fo  gro&eS  mit  ©utter 
beftricbeneS  Stüd  Rapier  auf  biefen  unb  füllt  ben  innem  Kaum 
beS  Vol-au-vent  mit  (Beträufeltem  fo  au«,  ba&  etmaS  öon  biefem 
noch  über  ben  Kaub  ^cröorfte^t  9iun  fchneibet  man  ein  Stüd 
Rapier  aus,  fo  grofj  nrie  bie  innere  SRünbung  beS  *ßaftctentopfeS 
ift,  beftreicht  es  mit  ©utter  unb  Sett,  beftreut  eS  mit  3M)t,  bedt 
ben  $roeiten  ©oben  über  ben  Vol-au-vent,  bafj  er  mit  ben  SRan- 
bem  eben  ftebt,  beftreicht  ihn  mit  (£i  unb  legt  ben  jurüdgelaffenen 
Sftanb  eng  anfebliefjenb  an  bie  ßante  beS  $ede!S  b^unt.  Snjnrifchen 
bat  man  öon  ben  Abfällen  beS  ©uttertcigS  Keine  ©lätter  unb 
©erjierungen  unb  einen  geträufelten  ßnopf,  ber  oben  aufgefegt 
nrirb,  geformt  unb  aufgelegt,  beftreicht  bieS  Stiles  mit  Gi  unb  badt 
eS  nebft  bem  Vol-au  vent  bei  fcharfer  $ifoe  in  20  bis  25  SRinuten 
hellbraun  ab.  Sßach  biefer  Qtit  nimmt  man  eS  aus  bem  Ofen, 
töft  mit  einem  fdwrfen,  fchmalen  Keffer  ben  $)cdel  ab  (mit  bem 
julefct  barum  gelegten  föanb  jufammen)  unb  fdnebt  behutfam  ein 
flaches  ©lea)  ober  einen  Xettcr  unter  ben  ^aftetentopf.  3e6r 
nimmt  man  baS  geträufelte  $apier  unb  ben  ^apierboben  tyxaui, 
füllt,  nachbem  ber  Vol-au-vent  auf  eine  önrichtfe^üffet  gefegt  ift, 
*in  beliebig  ju  mähtenbeS  $aftcten»!Ragout  mit  ber  Sauce  hinein, 
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legt  ©tücfe  ©djmefcr  unb  bie  SButtcrtcig«  Socken  jierlich  barum, 
fefct  ben  Werfet  borauf  unb  giebt  ben  Volau-vent  fo  ober  nac£ 
©eüeben  mit  etroaS  <Sauce  babei  jur  Safet. 

*ßr.  26.    (Sitte  Timboule,  bettt  Vol-au-vent 

$)iefc  wirb  Dörfer  fertig  gebaefen,  fobann  mit  beliebigen 
feinen  fltagoutS  gefüllt  unb  al$  haftete  feroirt.    $er  Xeig  mirb 
auf  folgenbe  Strt  bereitet:   16  ©ibotter  nebft  3  ganjen  (£iern 
fdtfägt  man  fääumig,  fdmeibet  1  $  (V*  Kg)  ©utter  in  etücfen 
hinein,  nimmt  2  8  (1  Kg)  feine*  9ttef)l  unb  legt  eine  #anb  ooff 
boöon  auf  ein  SBacfbrett,  baS  Uebrige  rüf>rt  man  nebft  V«  Siter 
Söeißroem  gu  ber  (Siermaffe,  arbeitet  e$  mit  etma$  Saneel, 
SWuÄtatblüt^e  unb  puloerifirter  Slpfelfinenfdwte  berbe  im  ©efäfc 
burdj  unb  fnetet  e$  bann  mit  bem  gurärfgelaffencn  3Ret)I  tfar 
$um  frönen  £eig  au«,    liefen  rollt  man  ein  brittcl  3oö  biet 
au*,  fa^neibet  lange  (Streifen,  roßt  fie  nrie  einen  Kringel,  icbod) 
fo  egal  runb  al3  möglich  unb  äffe  erft  fertig,    $ann  §at  man 
j>ier$u  eine  flüchte  Xfirffchenbrot  ähnliche  Sorm  (^ufferform  ohne 
Xüffe  barin),  beftreicht  ftc  mit  ttarer,  abgefü^ter  ©utter,  ohne  fie 
auSjuftreuen,  nimmt  eine  Xeigroffe  lofe  mit  ber  §anb  jufammen 
unb  fängt  in  ber  SRitte  ber  gorm  an,  jebcä  ber  Crnbcn  bafelbft 
anzulegen  unb  fogleich  fdmeefenförmig  um  ftch  biajt  an  cinanber 
$u  legen,  mobei  man  e*  behutfam  mit  fleingefdjlagenen  Gibottern, 
moju  ein  X^eelöffel  öoff  föahm  gerührt  wirb,  in  ben  3n>ifchen« 
fugen  beftreicht.    £3  muß  fo  bicht  roerben,  baß  e$,  naa^bem  H 
gebaden  ift,  nicht«  9ßaffe$  mehr  burchläßt.    SWan  fährt  fo  fort 
mit  (Einlegen  unb  beftreidjen,  bis  ber  Xeig  mit  bem  föanb  ber 
gorm  gleich  ift  unb  macht  barauf  ein  8\diad  auf  ben  Xeigranb, 
ber  ebenfalls  befrrichen  mirb.    3efct  ift  bie  Sa^on  (^aftetentopf) 
ferrig.    SJcan  fyat  juüor  einen  großen  SBogen  (Schreibpapier  mit 
Butter  befreiten  unb  in  bie  leere  Sorm  gebrüeft  (ber  Sfrünbung, 
falber),  bie  ©utterfeite  nach  außen  geteert.    3Ran  beftreut  e$  mit 
Sftehl  unb  läßt  ed  in  ber  3orm  um  ben  gef(fjläugelten  Xeig,  ben 
man  guoor  mit  Semmelmehl  beftäubt  tyat,  fo  baß  ed  mit  bem 
Sftonb  gleich  fte^t,  unb  föüttet  ben  leeren  SRaum  ooff  grobem  SRchl, 
bamit  ber  Xeig  nicht  $ufammenfäfft,  fe|t  fie  in  einen  Ofen  unb 
baeft  fie  fajön  ^ffbraun  in  8A  Stunbe  ab.    ©eim  Äaltmerben» 
laffen  toirb  ba£  Rapier  unb  SKe^l  herausgenommen,  baS  ©ebaefene 
aus  ber  3orm  auf  bie  Scfjüffel  gefchrt  unb  $um  Süßen  ber 
SpMfen  umgeroenbet,  fo  baß  fie  al$  Timboule  mit  Rubeln, 
9ttataroni  unb  ^armefanfäfe,  geräucherter,  gcfocfjter,  in  Scheiben 
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gelittener  Ockfen*  ober  Salbfyunge,  ober  Meinen  gricanbeau« 
oon  ®afb'  ober  frifaem  SEBilbfletfch  bereitet  (tnb  unb  $roifchen  bie 
SJcafaroni  ober  auf  biefelbcn  in  bie  Timboule  angerichtet  »erben. 

©od  bie  Timboule  mit  einem  frifchen  SRagout  oon  ©cfjroefer, 
£ahnenfämmen,  gebämpfter  flalbäjunge,  Eliten,  Xauben  ober  SReb- 
tjüfynent  u.  f.  ro.  gefüllt  roerben,  fo  mufj  auch  ein  $edel  zugleich 
mit  ba$u  angefertigt  roerben,  ber  folgenbermafcen  gemalt  roirb: 
(£3  roirb  ein  SBlatt  Rapier  nach  ber  innem  Dberrünbung  ber 
gorm  gefdmitten,  mit  Söutter  beftrichen  unb  mit  ÜJcehl  beftäubt, 
roenn  juoor  oon  bem  $eig  jur  Timboule  \U  Qoü  biet  aufgerollt 
unb  nac^  bem  Sßapier  ein  3)cdcl  gefa^nitteu  ift.    tiefer  Xeigbedet 
roirb  auf  ba$  mit  Butter  bestrichene  ©latt  Rapier  unb  fobaim 
auf  ba$  etroaä  ergaben  eingefettete  Sftchl  in  bie  gorm  gelegt, 
bod)  fo  accurat,  bafj  e$  recht  einpaßt,    $8on  bem  übrigen  Seige 
werben  bann  ebenfalls  bringet  gemacht,  roie  $um  Auflegen  ber 
gorm,  unb  auf  biefelbe  Art  fdmedenförmig  aufgelegt  bte  bidjt 
an  ben  föanb,  ber  jierlidj  gefdjlängelt  umgelegt  unb  fobann  im 
Cfeu,  roie  fchon  ermähnt,  oorfichtig  gebaden  roirb.    SRadjbem  ber 
3)cdel  abgefühlt  ift,  roirb  er  mit  bem  Rapier  behutfam  auäge- 
fdmitten,  ba$  Rapier  entfernt  unb  nachbem  bie  Timboule  roie 
oorhin  com  SRehl  geleert  ift,  roirb  biefelbe  furj  cor  bem  An- 
richten mit  $afteten-$Ragout$  gefüllt,  roeld)e8  recht  appetitlich  ein- 
gelegt »erben  muß.    ©obann  roirb  ber  $>edel  barauf  gelegt,  bag 
Bericht  jur  Xafel  beförbert  unb  ein  3$eü  öon  ber  fRagout»Sauce, 
bie  mit  Trüffeln,  (ShontpignonS,  SRorcheln  ober  Oliöen  u.  f.  ro. 
bereitet  ift,  feparat  babei  feroirt. 

Auf  oben  betriebene  Art  ift  e$  $roar  für  Manche  mühebott, 
jeboch  bei  richtiger  SBefianbtung  unb  gutem  ©erathen  eine  echte 
Timboule  unb  eine  3icr^c»  äu8^^  cwt  roohlfchnwdenber  Mürbe- 
teig, welcher  ohne  $edel  bereitet,  auch  cute  öerfehrte  haftete 
aufgetifcht  wirb.  $a$  ^et^t,  e3  roirb  beliebig  ein  feineö  Ragout 
erhaben  auf  einer  Schüffcl  angerichtet  (mit  Surüdlaffung  oon  etroaS 
Sauce,  bie  babei  feroirt  roirb)  unb  bie  fertige  Timboule  Aber 
baf  Ragout  gebedt  unb  jur  Xafel  beförbert,  wobei  ber  föön  gc- 
badene  SWürbeteig  gleich  mit  oerfchnitten  unb  feroirt  ttrirb. 

3u  einer  Timboule  in  einer  gerollten  gorm  fann  auf  be- 
liebige Art  ber  SRurbetcig  genommen  roerben,  roie  eS  Seite  565, 
9er.  3  betrieben  ift.  3n  biefem  Sache  Unfunbige  fönnen  mit 
ber  fyaibtn  Quantität  in  einer  fleinen  gorm  eine  $robe  machen, 
tooju  bann  eine  fteinere  $uppet'gorm,  bie  bie  ©adhifce  »erträgt, 
genommen  roerben  m*6;  auch  fann  e*  eine  ißorjeflan-gorm  fein, 
toorin  bie  $a^f  unb  ©ouflet*  gemacht  roerben. 
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IRr.  27.  gfüttnttg  *on  Vol-au-vent»  mtb  Timboulcn. 

$a3  fn'cräu  befiimmte  gleifch  ober  (Geflügel  muß  unbebingt 
frifdj,  b.  h-  2  Sage  alt  gefdjlachtet  ober  gefchoffen  fein,  bomtt  c3 
ben  angenehmen  ©efdjmacf  unb  ©enief)  behält.  (S8  toirb  fauber 
Vorbereitet,  gar  gebämpft  ober  ä  la  Braise  gar  gemacht,  toie  ti 
bei  hafteten  angegeben  ift,  in  ber  3ü3  (©djü)  abgefühlt  unb  bann 
in  Weine  $ortion$ftücfe  ^erlegt.  %tö  noch  etma  2ofe,  #autige 
(baS  Steife^  ober  ©eflügel  barf  nicht  jerriffen  toerben,  tooburch  e$ 
ba8  5tnfe^cn  oerliert)  fotoie  bie  gro&en  nnb  lofen  ffttochen  toerben 
auSgelöft  unb  gut  georbnet  auf  eine  ©djüffcl  nebft  ettoad  3"*» 
jugebeeft  unb  auf  ljeißeS  Söaffer  ($ampf)  toarm  gcfteöt,  bis  rur§ 
öor  bem  2lnricf)ten.  3)ann  tuirb  tuie  eä  bei  hafteten  unb  SRagoutS 
bef  abrieben  ift,  eine  baju  paffenbe,  fräftige  ©aucc  gemacht,  tooju 
bie  mit  (£ouü3  ober  guter  SÖouillon  loSgefochte  unb  burch  ein 
©ieb  geftrichene  3ü3  ober  Söraife  mitgenommen  toirb.  #at  man 
eine  feimige  SouliS  bereitet,  toirb  biefe  genommen  unb  toenn  bie 
3ü3  fefjr  fröftig  ift,  fann  man  auch  mit  Slrrotoroot  ober  Kartoffel- 
mehl bie  ©auce  feimig  machen,  fonft  auch  mit  einer  ^braunen 
9J?e^tfcr)tt>i^e,  too^u  man  nodt),  um  bie  ©auce  ju  uerbeffern,  ge« 
riebene  SfluSfatnufj  nebft  einem  ©lafe  Sßorttoein  giebt.  £terburch 
toirb  ber  ©efchmad  unb  ba$  ©anje  an  Kraft  gehoben;  überhaupt 
oerbeffert  ein  ©tücf  ©lacee  ober  Sleifdjfonb  bie  ©auce  bebeutenb, 
toe$f)afb  fid>  jebe  Köchin  einen  Keinen  Vorräte)  baöon  galtet 
foflte.  (Sfeifäertract).  3u  biefer  Hrt  eingelegte  hafteten  mu& 
mehr  ©auce  bereitet  toerben,  als  $u  ben  beutfehen,  in  $eig  ge* 
baefenen  hafteten.  $ie  ganj  fertige  ©auce,  tooju  ettoa  noch  2Ra« 
beira,  ^ßorttoein  ober  ©itronenfaft  fommt,  toirb  in  einer  großen 
ßafferolle  heiß  gemacht  unb  alle  jur  Süöung  erforberlichen,  oorher 
gar  gemachten  Sngrebienjen,  als :  ©chtoefer,  #ahnenfämme,  Srittü* 
ren  ober  gricanbeöen,  ßlöfje,  Xrüffeln  ober  Champignon«  u.  f. 
hineingelegt  nebft  bem  jurüdgefe&ten  £>auptbeftanbtheil  oon  Slcifdj  ober 
Geflügel,  einige  ber  beften  ©tücfe  »erben  beim  einlegen  oben 
auf  gelegt  unb  mit  ber  nötigen  ©auce  überwogen,  ©o  toirb  ber 
Vol-au-vent  mit  $eefcl  oon  Xcig  bie  Timboule  nach  belieben 
mit|ober  ohne  $ecfel  jur  Xafel  beförbert. 

SBeibe  Birten  <ßafteten-Xö>fe  müffen,  ehe  pe  gefüllt,  auf  bie 
Slnrichtfchüffel  gefegt  toerben;  für  große  (SefeUfcfwften  müffen  jjioei 
Sormen  genommen  toerben. 

9er.  28.   eilt  Vol-au-vent  t>on  ganzem  (Seffägel, 
al3:  gafanen,  Jaunen  ober  eine  junge  flaiefutc. 

55a«  hierzu  genommene  Geflügel  toirb  auSgetnöehett  (toie  in 
ber  Hntocifung  oom  ®eflügel-$lu*nehmcn  gefagt  ift)  unb  mit  einer 
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fdjönen  Äalbflcifc^-  ober  fiebcrfarce  gefüllt  unb  fein  gefpitft,  ober 
aud)  bloS  mit  Sped»  ober  Settfdjeiben  bebunben.  $ann  $at  man 
eine  £ouli£  fertig  gefönt  (f.  (Eouliä  ©.  117),  fjat  eine  $fanne 
in  ©ereitfdjaft,  legt  unten  auf  ben  ©oben  berfelben  Seit«  ober 
Spedfdjeiben  foroie  ba8  ©eflügel  barauf,  unb  gießt  Ijettbraun  ge« 
machte  ©utter  barüber,  giebt  ba$  nötfuge  Salj  baran  unb  lägt 
fie  unter  öfteren  ©egießen  in  lU  Stunbc  anbraten,  gießt  bann  fo 
Diel  <£ouli£  barüber,  baß  eä  beinahe  baoon  bebedt  ift  unb  läßt 
e*  barin,  je  nad>  ber  ©röße  be$  GkflügelS,  1  bis  V/t  ©tunbe 
mürbe  unb  faftig  gar  roerben.  2Ran  fefct  e3  in  einer  ©raife 
jurüd,  bamit  e$  ljciß  bleibt.  9ftmmt  man  einen  gafan,  ber  farcirt 
mirb,  fo  mad>t  man  eine  Sarce  oon  250  Gr  2BilbgcfIügelt)adt, 
250  Gr  Sci)roeut«t)adt,  1  Älöben,  3  eiern,  ©cmürj  unb  feinge- 
fachen  Trüffeln  u.  f.  ro.j  nimmt  man  eine  Seber.Sarce  fo  riajtct 
man  fid)  mit  biefer,  roie  e$  bei  ber  föebijülmer.^aftete  angegeben 
ift;  nimmt  man  aber  eine  ßapaune  ober  ftalfute,  fo  madjt  man 
eine  Sarce,  roie  bei  ber  #fifen«$aftete  angegeben  ift.  $ann  mad)t 
man  einen  ©utterteig  (Sielje  ©utterteig  S.  564)  unb  fd)neibet 
ein  länglid)  oöalcS  ©latt  Rapier  nad)  ber  ©röße  be«  ©eflügelä, 
4  Singer  breit  im  Umfang  größer,  rollt  ben  ©utterteig  au$  unb 
fdmeibet  2  egale  ©öben  nad)  ber  @röße  be3  <ßapicr$.  ©on  bem 
bann  noa?  übrigen  Xeig  fdjneibet  man  5  bis  6  baumenbreite 
SKanber,  ba$  übrige  rollt  man  $ufammcn,  fdjncibet  S^rcattjen 
baoon  unb  belegt  ben  $edel  bamit.  Man  nimmt  nun  ein  reine« 
©ledj  ober  einen  ©ogen  Schreibpapier,  beftreut  e$  bünne  mit 
9)?cf)l  unb  legt  ben  einen  ©oben  barauf,  beftreidjt  ir)n  mit  (£i, 
legt  bann  einen  Baumen  $od)  oon  ber  Sorce  barauf  unb  läßt  fo 
oiel  an  ben  Seiten  frei,  toic  bie  SRänber  breit  finb.  SRun  legt 
man  bie  ftänber  auf,  bcftreid)t  fie  mit  (&i  unb  legt  fic  egal  auf 
einanber,  legt  bann  ein  mit  ©utter  beftrid)ene$  Rapier  aüf  bie 
garce,  bann  eingefräufteS  Rapier  unb  bann  mieber  ein  ©ogen 
Rapier,  roie  e3  in  oortger  Kummer  betrieben  ift.  Obenauf 
fommt  ein  Stüd  roclcfyeS  man  mit  SHeljl  beftreut.  9Jun  legt  man 
ben  ©utterteigbedel  barauf,  beftretcr)t  it)n  mit  (Si  unb  legt  einen 
9tanb  fjerum,  foroic  bie  3terratf)en,  bie  alä  ©lätter  ober  3wetge 
gefctjnitten  finb,  aud)  einen  gehäuften  fötopf  ober  eine  erhabene 
©lume  in  bie  SRitte  beä  $edetd.  Xie  ganje  haftete,  jebod}  uiapt 
ben  äußern  Sftanb  berfelben,  bcftreicr)t  man  nun  mit  einem  gangen 
(Ei,  ba£  mit  einem  Xotter  unb  einem  Xfjeelöffel  ooQ  SRild)  gut 
jufammengef ablagen  ift,  nimmt  bann  ein  fdjarfeS  SKeffer  unb  jiefyt 
ben  ©utterteig  ungefähr  3  Singer  breit  auäeinanber,  brüdt  flache 
fönfdmitte  bamit  auf  (an  ben  Seiten  untrer)  unb  badt  it)n  bei 
guter  $ifcc  in  V«  Stunbe  ab.    ©on  ber  übrigen  Sarce  mad)t 
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man  Keine  längliche,  runbe  gricanbetten  unb  grittüren,  feljrt  fie 
in  @i  unb  Qtoizbad  um,  unb  badt  fie  in  iBatfbutter  au$  ober 
bratet  fte  mit  ^Butter  in  ber  Pfanne,  jebodj  fo,  bog  fte  faftig 
Bleiben  nnb  nid)t  fjart  »erben.  9Jian  madjt  bann  ftettbraun  ge« 
fc^U)i|te§  SD^c^t  unb  rüfjrt  bie  Qu«  Don  bem  Geflügel  baju,  fowie 
fo  btel  (£ouli«,  al$  $ur  ©auce  nötljig  ift,  rüfjrt  e«,  bid  e«  fodjt 
unb  läßt  e«  bann  nodj  V*  ©tunbe  bon  ber  ©eite  fodjen,  worauf 
fie  burdj  ein  ©ieb  geftriajen  wirb.  £at  man  gafanen  genommen, 
fo  nimmt  man  Trüffeln  in  bie  ©auce,  weldje  man  gefönt,  abge« 
fdjält  unb  in  ©Reiben  gefachten  ljat;  3U  ®alfuten  nimmt  man 
Champignons,  fowie  ju  Sapaunen  Xrüffcln  ober  Äaftanien.  ©0« 
bann  bringt  man  bie  ©auce  in  einer  großen  (Jafferotte  jum  geuer, 
giebt  ein  ©la«  9Jcabeira,  ein  wenig  Sttronenfaft,  9Ru8fatnuß  fowie 
eine  9Jcejferfpi&e  üott  Weißen  Pfeffer  unb  richtig  ©al$  baju,  rüljrt 
fte  um  unb  ftetlt  fie  warm.  SBctyrcnbbcm  werben  bie  gäben  au« 
bem  ©eflügel  gebogen  unb  alle«  oben  ©enannte  in  bie  ©auce  ge- 
legt Worin  man  eS  Ijeiß  Werben  lägt.  SBitt  man  bann  anrichten, 
fo  nimmt  man  ben  $etfel  00m  Vol-au-vent  (<ßaftetentopf)  ab, 
nimmt  ba$  ^am'er  f)erau$  (im  Satte  man  iljn  $n  früf)  gemalt 
Ijat,  muß  er  nod)  einige  SRinuten  in  ben  Ofen  geftettt  werben, 
bamit  er  burdjgefjeijt  wirb),  legt  bann  ba«  Geflügel  auf  bie  garce 
unb  bie  übrigen  %ty\it  babei  tyerum,  gießt  fo  biel  ©auce  barüber, 
baß  e$  mit  bem  9tanbe  eben  ift,  legt  ben  $ccfel  auf  unb  giebt  bie 
haftete  nebft  ber  nod)  übrigen  ©auce  in  einer  ©aucierc  babei 
äur  Xafel. 

9fr.  29.   ©tu  Vol-au-vent  mit  Süden  obetr  iuttßcu 

töüfyttertt* 

($te  ©ereitung  ift  ©eitc  593  9fr.  25  ganj  genau  bemerft.) 

SEan  madjt  einen  runben  Vol-au-vent  nadj  ber  93orfd)rift 
3ur  Anfertigung  in  9fr.  25  unb  be«  ©utterteige«  in  9fr.  1,  nur 
baß  feine  rofje  garce  Ijinetnfommt.  Unterboben  Werben 

grittüren,  ©auciSdjen  unb  ©djwefer  allein  gebraten;  bann  wirb 
Htte«  fo  oorberettet,  gar  gemacht  unb  gefdjmtten,  wie  ©.  375  9fr.  8 
bei  Äüfen«^ßaftete  angegeben  ift,  man  giebt  fobann  bie  ©auce  in 
eine  größere  (Safferotte,  legt  Sitte«  hinein  unb  madjt  e«  fyetß.  S)en 
Reißen  Vol-au-vent  tjat  man  in  S3ereitfd>aft,  legt  Sitte«  gut  ge« 
orbnet  ba  hinein,  gießt  fo  Diel  al«  nöt^ig  oon  ber  ©auce  barüber, 
unb  giebt  bie  anbere  babei,  legt  ben  $ecfel  auf  unb  giebt  ben 
Vol-au-vent  jur  Xafel. 

9fr.  30.   Vol-au-vent  haftete  mit  9ttbf)üi)ntvn. 

$ier$u  werben  bie  SRebljüIjner  ebenfo  oor»  unb  ^bereitet, 
wie  bei  ber  9fcbfjüfmer.*ßaftete  angegeben  ift.  4  junge  9tebljüf)n*r, 
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am  liebften  bö&mtfdje,  ftnb  für  12  bis  16  <ßerfonen  tynretdjenb, 
ba*  Uebrige  wirb  alle*  fo  rote  bcr  gtebf)fif)ner.$aftcte  ©.577  ftr.  11 
angegeben,  berettet,  nur  baß  man  bie  £alfte  ber  garce  gebraust, 
weil  feine  ro^e  baju  genommen  wirb.  $>at  man  retäjlidj  9lcb- 
büfmer,  fo  fann  man  oon  2  roben  föebfjülmern  ba3  Slcifdj  üon 
£aut  unb  ftnoeben  fajneibcn,  fowie  aua?  oon  ben  Seimen  fdmben, 
aua>  bieroon  bie  benötigte  Sarce  madjen  unb  mit  125  Gr  in 
©urfel  gefdjnittenem  9lierenfett  fein  fjaden,  bann  125  Gr  ©utter 
ju  ©$aum  rüfjren,  3  ßier  baju  geben,  fowie  einen  geriebenen 
Globen  (200  Gr  geriebene«  SBeißbrot),  weldjie*  mit  etwa*  füßem 
Sfiabm  ober  SouliS  gefrfjmeibig  gemalt  Wirb.  Sflan  tftebt  ba« 
nötbige  ©atj,  2Jcu3fatnuß,  helfen,  weißen  Pfeffer,  fowie  7«  Söffe! 
toll  puloerifirten  Xbtmian  unb  Aragon  baju,  ru^rt  eS  gut  bamit 
burdjeinanber  unb  ftreidjt  e3  bann  ftart  burd)  ein  lofeS  ©icb. 
58on  ber  ^pälf tc  ber  ftarce  mad)t  man  ganj  Keine  eiförmige 
droht*,  febrt  fie  in  gefdjtagenem  (5i  unb  ;3,llicbac*  unt  unb  baeft 
fte  in  ^Butter;  ju  ber  anbern  £a(fte  giebt  man  in  SButter  ge» 
fdjmtjjte  (Ibalotten  unb  marfjt  Keine  Frittüren  baoon,  bie  in  Butter 
eben  beßgelb  gebraten  unb  bis  jum  (Sebraud)  fjeiß  gefteflt  werben. 
$ann  bat  man  üortjer  ein  (Souliä  gemadjt,  wie  bei  Kr.  11  ©.577 
angegeben,  unb  nadj  belieben  einige  Xritffeht,  9Jcordjeln  ober 
(SbampignonS  gar  geforfjt,  fowie  mit  125  Gr  Butter,  hellbraun 
gefd)Wi$te§  9Jcel)I  gemalt.  9Ran  rütjvt  cS  mit  ber  burdjgegebenen 
SouliS  eben,  nimmt  bie  9lebl)üf)ner  aud  ber  3ü3,  focfjt  bie  %M 
mit  einem  Qdiaä  9Jcabeira  (od  unb  giebt  fie  \u  ber  ©auce;  nun 
läßt  man  fie  eine  SSiertefftunbe  oon  ber  ©eite  fodjen,  wobei  man 
ba$  etwa  überflüffige  Sett  abnimmt,  trandjirt  fobann  bie  Äeb« 
Ijüfjner  in  4  ober  6  Xtjeile,  wobei  man  bie  Slügelfpifcen,  bte 
£alfe  unb  bie  lofen  ftnodjen  herausnimmt  unb  jurudtäßt;  biefe«, 
wie  aud)  baä  QJerippe  oon  ben  roljen  SRcbfjüfmern,  wirb  Kein  ge« 
^aeft  unb  fdjon  oorfjer  in  ber  (SoutiS  ge!odjt.  hierauf  tegt  man 
Xttef  maS  jum  Vol-au-vent  gehört,  in  bie  ©auce  unb  läßt  e* 
red>t  tjeiß  werben;  §at  bann  einen  langen  ober  runben  Vol-au- 
vent  oon  lVi^CAKg)  Söutterteig  gemacfjt  unb  nadjbem  er  ab* 
gefügt  ift,  nodj  einige  9Jcinuten  Ijeiß  werben  laffen,  fefct  bann 
ben  Vol-au-vent  auf  bie  ©djüffet,  worin  er  $u  Xifdj  gegeben 
werben  fott  unb  legt  m&  aierlidj  hinein,  jebod)  fo,  baß  bie 
SRebbülmerbrüfte  naaj  oben  fommen.  SWan  giebt  fo  oiet  ©auce  aß 
nötfug  ift,  barüber  unb  bie  übrige  babei,  legt  einige  Viertel  oon 
auagejaeften  6itronenfajeiben  am  föanbe  $erum,  legt  ben  $edel  barauf 
unb  giebt  fie  nebft  ber  üorljin  bemerften  ©auce  babei  jur  Xafel. 

3>ic  3ubereitung  bc*  Vol-au-vent  mit  ©djnetfen  ift  biefelbe, 
Wie  e*  bei  ber  ©d^ne^fen^eftete  angegeben  ift. 
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<Rr.  31.  Yol-au-vent,  haftete  mit  firammct^ö^cl, 

$)ie  Vorbereitung  unb  ©inlage  ju  biefem  Vol-au-vent  ift 
bicfelbe,  wie  e«  in  ber  ^ammet«Dögel'<ßaftctc  angegeben  ift;  jebod> 
müffen  bie  fauber  gereinigten,  aufgenommenen  unb  gemafdjenen 
Sögel  in  ber  Pfanne,  b.  %.  ©rat*  ober  Xortenpfanne,  eine  Stunbe 
braten  unb  red)t  oft  mit  ©utter  begoffen  merben.  weil  ftc  in  ber 
haftete  ntcr)t  nadjbacfen.  flufjerbem  roirb  alle«,  mie  in  9ir.  15 
gezeigt,  redjt  fajön  gar  gemalt  unb  in  ber  fertigen  ©aucc  f>ei6 
gehalten,  bann  in  ben  fertigen  Vol-au-vent  gefegt  unb  an- 
gerichtet. 

flr.  32.  Yol-au-vent,  haftete  mit  tauben. 

Xic  Füllung  ift  ebenfo,  mie  bei  ber  Saubcn.^aftetc  ange» 
geben  ift.  $>aju  mufc  alle«  borfjer  rcajt  fdjön  gar  fein,  worauf 
e$  mit  ben  Xaubenftücfdjen  jufammen  nebft  einer  fräftigen  Sauce 
in  ben  bereit«  fertigen  Vol-au-vent  gelegt  ttrirb. 

9er.  33.  Vol-au-vent,  haftete  mit  Serben. 

Um  ben  Vol-au-vent  anzufüllen,  roirb  bie  (Einlage  auf  bie* 
fetbe  $lrt  mie  bei  ben  öorljin  benannten  hafteten  bereitet,  $ie 
fdjön  gebratenen  Serben  werben  mit  allen  anbem  3utfjaten  fjeifc 
gemalt  unb  nebft  ber  ©auce  eingelegt;  e«  fann  audj  ofme  Sorce 
baju  ein  beliebige«  feine«  Ragout  genommen,  aua)  ein  Ragout 
üon  ®alb«$ungen  ober  Stieren  jufammen  mit  bem  fertigen  Vol-au- 
vent  angerichtet  merben. 

9ir.  34.   (Sine  fjoije  aufgefegte  gfafatteu'  ober 

&(tpauncn*¥>aftetc. 

®ie  jungen,  fleifdjtgen  Kapaunen,  bie  aber  3  läge  jueor 
gefdjladjtet  fein  müffen,  roenn  fie  ben  Safanen  äljnlia)  merben 
fotten,  müffen  24  Stunben  in  2Harinabe  gelegt  unb  bann,  mit 
©peef  umbunben,  am  ©piefc  ober  in  ber  Xortenpfanne  mürbe  unb 
faftig  eine  ©tunbe  mit  SButter  gebraten  merben,  bei  etroa«  Unter» 
gtefjen  öon  ber  9Jcarinabe.  ©obann  fdmeibet  man  bie  abgefüllten 
Kapaunen  in  jierlidje  ^ßortion«ftücfe  mobei  jeboaj  bie  Knochen 
grö&tentfjeil«  jurftcf  bleiben  müffen;  bie  3ü«  wirb  $ur  garce  mit 
benujt.  ©od  bie  haftete  nun  ein  fdjöne«  «nfeljen  fmben,  fo  be* 
bient  man  fidj  ba$u  einer  f>o$en  SReifform,  morin  jebod>  ber  SÖoben 
lofe  fein  muß  unb  ber  l)anb$of>e  $Qltb  &unt  gepreßt  ober  gereift 
ift.  2U«bann  fjat  man  einen  mürben  SWanbelteig,  mie  in  <Rr.  3 
biefer  Abteilung  angegeben,  ober  einen  anbem  mürben  leig  an- 
gefertigt, rollt  il)n  V*  3oH  bief  au«,  fdmeibet  nun  2  runbe  2eig- 
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blätter  unb  einen  langen  ober  jioei  sufammengcfcfcte,  je  nadj  ber 
örö&e  unb  breite  beS  SReifeS,  melden  man  ftorf  mit  ©utter  au*- 
ftretc^t  unb  bie  $eigreifen  barauf  anbrüdt,  legt  nun  bic  eine  Xeig- 
platte  auf  ben  lofen  mit  Söutter  beftriajenen  $oben  unb  befeftigt 
ben  9ieif  mittelft  eines  langen  £rat)tftift$,  legt  unter  bie  ßante 
eine  mit  (£i  beftridjene,  Keine,  fingerbide  <ßajrierrol!e  unb  brüdt 
fte  überall  oorfidjtig  au.  3c^t  legt  man  belmtfam  einen  Baumen 
jjod)  JJarce  hinein  unb  fjierauf  giebt  man  bie  (SJeflügelftüde  baju. 
28ät)renbbem  \)at  man  öon  ber  Sarce  fleine,  länglid)  bide  Srican- 
bellen  gemacht,  in  ^Butter  eben  gelb  gebraten  unb  legt  biefe  nebft 
ben  ßapaunenftüden,  fo  gut  eS  tf|unlid>  tft,  auf  bie  2Ritte.  £ol)l 
an  bie  Seiten  fefct  man  Heine  geröftete,  mit  SarbeHenbutter  be» 
frridjcue  SSeigbrotf Reiben,  bamit  e$  fid)  hält.  (Bollen  nun  Xrüffeln 
ober  (£t)ampignonä  hinein,  fo  werben  biefe  nebft  ben  in  töutter 
gebünfteten  ©cflügellcberu  barin  umher  gelegt;  nad^bem  bie  gorm 
nun  Don  ift,  werben  nebenher  ©arbellenbrotfajnitte  gelegt.  $11** 
bann  legt  man  bie  zweite  $eigplatte  barauf,  mela^e  ben  Xedel 
bübet,  unb  marfjt  fdjnell  einen  gerrauften  SRanb  (wenn  ber  $edel 
juoor  mit  (Ei  beftrichen  ift).  SSon  bem  übrigen  Xcig  (^ierju  ge* 
hört  250  Gr  Xctg  mehr)  werben  beliebige  3icrra^cn  m^  cem 
SBadrab  gefdmitten,  ober  audj  ein  gcfa^lingelted  ©itter  baoon  auf» 
gelegt  fobann  mit  @t  beftrtdjen  unb  3A  ©tunben  gebaden;  nadj 
biefer  Seit  nimmt  man  fie  heraus,  löft  behutfam  ben  SReif  lo$ 
unb  lagt  fte  auf  bem  SBledj  ftc^cn,  beftreidjt  bie  ©eiten  ftarl  mit 
gefdjlagencm  (£i,  bedt  oben  ein  <ßapierblatt  barauf  unb  fteflt  fie 
nod>  eine  SBtcrtelftunbe  wieber  in  ben  Dfen,  btö  fie  an  ben  ©eiten 
eine  fdjöne  hellbraune  Rarbe  \)at,  nimmt  fie  fobann  tyxaxii,  ftellt 
fie  auf  bie  ©djüffel  unb  läßt  fie  falt  toerben.  9hm  fdmeibet  man 
ben  $edel  runb  herum  ab,  t)at  Haren  ßonfomme  in  Söcrcitfd&aft 
(fiehe  9lx.  6  biefer  Slbtfjeilung)  listet  bie  ©rotf^nittc  unb  fdjüttet 
f o  mel  babon  hinein,  bi«;  fie  üoH  ift,  bcfrreid>t  ben  föanb  mit  (Jon* 
fommä  unb  legt  ben  Xcdcl  wieber  auf,  läßt  fie  Falt  werben  unb 
giebt  beim  $lnriajten  eine  falte  Drangen»,  Cumberlanb-  ober 
9ttaöonnefen*©aucc  babei,  belegt  bie  haftete  umher  mit  llar  au*» 
geftoc^cnem  (£onfomm6  unb  feroirt  fie. 

9er.  35.  Saite  Wcb^üfjner^aftctc. 

für  20  bis  24  ^erfonen. 

#icrju  nimmt  man  6  junge  fleifduge  $Rebt)ühner,  welche 
fauber  gereinigt  finb ;  gefpidt  ober  mit  ©ped  umbunben,  legt  man 
fie  in  eine  mit  ©pedfdjeiben  aufgelegte  Pfanne,  begießt  fie  mit 
ftutter,  beftreut  fie  mit  Saig,  fefct  fie  in  einen  Ofen  unb  läfct  fte 
lU  ©tunbe  braten,  giebt  jeboa)  einige  (&f)oiottcn  hin$u.    ©inb  fie 
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nun  rafdj  burchgebraten,  fo  gießt  man  lU  fiiter  ©ouidon  barunter, 
begießt  fte  öfter  unb  lägt  fie  noch  Vs  ©tunbe  braten.  ©obann 
nimmt  man  fie  au«  bem  Ofen  unb  giebt  fte  nebft  ber  3ü$  in  ein 
anbere«  @efäß,  läßt  fie  barin  abfüllen,  jerlegt  fte  bann  in  jterliche 
3$ortion3ftücfe,  wobei  jeboch  bie  ftnodjen  behutfam  auSgelöft  werben, 
unb  fe&t  ba$  Steift  -jugebeeft  jur  Sauce.  $ie  ffriocben  $crhacft 
man  unb  fefrt  fie  nebft  ber  Söratenjüä  unb  Vs  ßiter  guter  ©ouitton 
ober  (SouliS  ju  geuer,  lögt  e$  furj  einfachen  unb  ftreidjt  e$  burch 
ein  ©ieb.  Dann  t)at  man  eine  fchöne  ftarce  (roic  bei  ber  falten 
Safanen»Sßaftete  angegeben  ift),  unb  rührt  bie  furj  getonte  93rühc, 
tooüon  etwa«  jum  Äaltwerben  jurficfgelaffen  wirb,  wenn  bie  Sarce 
geftoßen,  burch  ein  ©ieb  geftrichen  unb  richtig  gefallen  ift,  baju. 
hat  250  Gr  Xrüffeln  gar  gelocht  unb  in  ©Reiben  gefchnitten  unb 
legt  bie  haftete  J)ingu.  9cun  nimmt  man  (menn  fie  gleich  gebraucht 
Werben  fofl)  eine  filberne  ober  plattirte,  bie  ^Bod^i^e  oertragenbe, 
etwa«  tiefe  ^aftctenfchüffel,  beftteicht  fie  mit  Söutter  unb  legt  eine 
©deicht  fjarce  hinein,  hierauf  ^eb^ii^nerfHtcfc,  jeboch  fo,  baß  ein* 
ba$  anbere  nicht  berührt  unb  träufelt  jwifdjen  bie  ©tücfe  unb  bie 
Trüffeln  fräfttge  3üd.  So  fährt  man  fort  bis  atleS  eingelegt  ift, 
Wa3  bann  einen  Baumen  bod)  mit  ber  Sarce  überwogen,  in  einen 
Ofen  auf  ©tanb  gefegt  unb  fo  getinbe  eine  ©tunbe  mit  jerlaffenem 
©chwcincfchmalj  öfter  begoffen  Wirb,  bid  nic^td  mehr  einriebt, 
©od  biefe  Slrt  faltcr  hafteten  aufbewahrt  werben,  fo  muß  bie 
haftete  in  einem  irbenen  ober  porzellanen  ^aftetentopf  mit  fo 
Diel  ©chmalj  überg offen  werben,  baß  eä  fingerhoch  überfielt.  tlb- 
getitelt,  wirb  ©alj  barauf  geftreut  unb  ber  Zotf  mit  $apier, 
worin  einige  Södjer  mittelft  einer  Kabel  geftodjen  finb,  jugebunben, 
bann  in  einen  Heller  gefegt,  bie  ©cfäße  oon  außen  mit  ©anb  um* 
legt  unb  fo  längere  3eit  aufbewahrt.  2luf  biefe  ober  ähnliche 
$lrt  !ann  man  ©eflüget,  wilbeS  unb  §al)me$  Sleifch  ober  Geflügel» 
STcürbebraten  in  falte  hafteten  legen.  3)a«  Geflügel  hierzu  wie 
auc^  ba*  Sleifch  muß  frifdj  fein,  unb  barf  beim  ©raten  ober 
Dämpfen  nicht  roh  bleiben.  Hud)  bürfen  feine  ßnochen  barin 
bleiben,  weit  ei  burch  biefetben  leichter  bem  Herberten  au£gefe$t 
ift.  2öttt  man  bie  haftete  gebrauchen,  fo  fdjabt  man  ba*  ©chmalj 
oben  ab  unb  ferüirt  fte  mit  einer  fdmell  zubereiteten  ©auce;  ift 
inbeß  3«»t  genug,  fo  fann  ein  ßonfomme  angefertigt  werben,  womit 
(nachbem  er  fall  geworben)  bie  haftete  fchön  belegt  wirb. 

3Benn  auf  Sanbgutern  ein  ganje3  öilbprett  ju  confermren 
ift,  wirb  e3  oon  bem  frifchen  Stetfcb^acft  mittelft  ©pect  jur  Sarce 
gemacht,  wie  auch  bie  Seber  unb  Mürbebraten,  unb  wirb  ein  guter 
Xbcil  Sarce  nach  ber  falten  Safancn^aftete  angefertigt.  Änftatt 
jahmen  Sleifcbhacftf  fann  auch  $acft  öom  ©ilb  mit  reichlich  ©peef 
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(am  Söeftcn  oor^er  gefönter  unb  mieber  falt  geworbener)  genommen 
»erben.  $er  9Jcürbebraten  ober  fonft  ein  ©tüct  jum  Einlegen 
mu&  mürbe  faftig  unb  gar  gebraten  werben;  mit  ber  ßeber  per« 
fätjrt  man,  wie  bei  ber  3afanen«$aftete  angegeben.  2öenn  nun  jum 
©inlegen  alles  foroett  in  Drbnung  unb  mit  bem  nötigen  ©at$ 
üerfetjen  ift,  fo  fann  man  e$  auf  bie  öort)er  befajriebene  21rt  an* 
ftatt  in  großen  aud)  in  flehten  Gefäßen  baefen,  mit  ©djmalj  über* 
liefen  unb  falt  aufbewahren.  Stamentlid)  ift  e§  $errn  febr  gut 
atd  Srüfjftücf  $u  ferotren  fomie  aud)  auf  Reifen  bei  ftd)  $u  führen. 

9er.  36.   SdEjtnfett^ßaftete  bie  warm  fertrirt  totrb, 

oon  geräuchertem  ©tfjmfcn,  ber  gefocfjt  ober  gebampft  baju 

vorbereitet  wirb. 

Ginen  jungen,  b,ett  geräucherten  ©ahmten,  ber  jeboch  nidt)t 
$u  fett  ift,  bürftet  man  in  warmem  SSaffer  gut  ab  unb  legt  it)n 
12  ©tunben  in  frifajeS,  faltet  SSaffer.    9cad)  biefer  nimmt 
man  it)n  heraus,  roafcr)t  ihn  ab,  legt  ihn  1  bis  2  Xage  in  eine 
Sftarinabe  unb  fefct  it)n  mit  fo  üielem  SBaffcr  als  nöttjig,  Vi  ßtter 
SSein,  1  ©laS  CSffig  nebft  richtigem  ©afy  jum  geucr,  fcfjäumt  it)n 
ab,  unb  giebt  Qtoitbthx,  Sorbeerblätter,  SRoSmarin,  gfop,  fchimian 
nebft  Treffer  unb  Letten  ba$u  unb  lägt  it)n  in  nicht  ju  Diel 
SöciUje  3  ©tunben  foeben.    ftachbem  er  1  ©tunbe  getobt  bat, 
wenbet  man  ben  ©hinten  um,  nach  2  ©tunben  fietjt  man  nach, 
ob  man  bie  ©erwarte  abjie^en  fann,  nimmt  it)n  fobann  oom  Seuer 
unb  tagt  it)n  etwas  in  ber  ^örüt)c  abfüllen,    hierauf  nimmt  man 
ihn  beraub  legt  üm  auf  ein  Sörett  unb  Idft  ben  ftnochen  ^erau#, 
inbem  man  auf  ber  untern  ©eite  bie  #aut  absieht,  macht  btSauf 
ben  Knochen,  ber  Sänge  nadj,  einen  ©chnitt  unb  Iöft  Um  mit 
£ülfe  beS  Keffer«  fjerauS.    $aS  etwa  hierbei  loSgefchmtfene 
ftteifcf)  nimmt  man  weg,  fdjncibet  nun  baS  Sleifdj  unten,  fowie 
am  33ein  ab  unb  legt  eS  $u  fiefeterem,  fomie  aded  $arte  unb  $ln« 
getonte  entfernt  werben  mu&.    $amt  jie^t  man  bie  $aut  ab, 
fdjneibet  an  ben  ©eiten  fooiel  oon  bem  ©pect  ab,  als  jur  Sarce 
nöt^ig  ift,  unb  tegt  it)n  fo  in  ein  irbeneS  Öefäfj»  worin  man  tt)n 
«rtalten  lägt.    $aS  IoSgefchnittene  Sleifdj  befreit  man  oon  ben 
©etjnen,  fchneibet  eS  tiein  unb  t)acft  eS  fein;  fchneibet  auch  eben 
fo  Diel  oon  bem  $ett  in  SS&rfel  als  baS  gehaefte  Sletfch  beträgt 
unb  mifdjt  eS  baju.    9cun  fchlägt  man  2  (Eier  Kein,  giebt  ein 
©las  SSein  baju,  bann  baS  £acft  unb  125  Gr  geriebene*  2Bei£« 
brot  nebft  SRuSfatnug,  Kelten  unb  Pfeffer,  rüt)rt  eS  ju  einer 
feften  Sarce  an  unb  fefct  e3  ^ur  ©eite.    ©obann  maä)t  man  au9 
Iii (7s  Kg)  fdjierem,  aulgcfc^abtcm  Ocbfenfleifa^  ein  feines  Jpacft, 
loorunter  man  3ulejt  ll/*Ä(sAKg)  öon  bem  feingefc^nittenen 
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edunfcnfctt  $adt,  fefet  125  Gr  Söuttcr  gum  5cuer,  fc^ioiftt  125  Gr 
rof>en  geljadten  Schürten  unb  einen  Söffe!  öotl  gef>adtc  (flotten 
borin,  rül)rt  fo  lange  bi8  e$  abgefüllt,  fdjlägt  bann  3  (£icr  ticin 
unb  rüfct  fic  baju.  9tun  giebt  man  ba$  gcljadte  Steift  baju 
nebft  250  Gr  mit  SBcin  angefeuchtetem,  geriebenen  Sßki&brot,  nrie 
ba3  ridjtige  Sal3,  gcftofjcnc  helfen,  2Jiu3fatnufj ,  Pfeffer,  einen 
Xf)eclöffcl  ooll  ouloerifirten  $f)imian,  Aragon  unb  fo  mcl  oorfjcr 
burd)  ein  Sieb  gegebene  35rül)e,  al§  gum  ©eförnetbigmadjen  ber 
Sarcc  nötljig,  rüfjrt  fie  gut  burd)  unb  ftöfct  fie  in  einem  SRörfer. 
Sefct  fragt  e$  fid>,  ab  bic  Sßaftcte  mann  ober  falt  fcröirt  merben 
fofl.  Sur  marmen  haftete  nimmt  man  eine  bic  ©oef^ijc  oer« 
tragenbe  Rüffel,  beftreidjt  fie  mit  Söuttcr  unb  legt  einen  Soü 
Sarcc  barauf,  roäfjrcnbbem  fjat  mau  beu  Sdjinfcn  au£  ber  35ruf)e 
genommen,  ifm  öon  ber  Stäffc  befreit,  auf  bie  Bettfeite  gelegt  unb 
bie  fötod)enl)öl)le  mit  ber  obigen  Sdnufcn-Sotte  gefüllt.  Xann 
legt  man  bie  abgezogene  Sdjroarte  in  ein  flacrjcS  93ratgcfä§,  legt 
ben  Sdjinfeu  barauf,  fdmeibet  ba$  Sctt  überljer  in  f leine  DuarrecS 
ein,  beftreut  iljn  mit  feingefto&cnen  helfen  unb  Saucel,  fefct  ifjn 
7s  Stunbc  in  einen  Cfcn  ober  in  eine  Xortenpfannc  mit  ftarfer 
£nfce  öon  oben,  bamit  baä  gett  hellbraun  unb  frofc  mirb,  nimmt 
ifm  fncrnad)  nrieber  f)crau$  unb  lägt  irju  abfüllen.  Soü  bie 
haftete  nun  mann  öerfoeift  roerben,  fo  l)at  mau  einen  mürben 
Xeig,  mie  in  Dir.  3  biefer  Slbtfjctlung  befdjricben,  rollt  ilm  V*  3oU 
bid  au£  unb  fcfjncibct  nad)  einer  bic  Söadfnjje  oertragenben  Sdjüffel 
einen  2  Singer  breiteren  Xcrfcl  (ber  £>öf;c  bc£  Sdnnfcnä  luegcn) 
baüon  ab.  hierauf  legt  man  ben  Sdnnfeu  oben  auf,  ftrcidjt  bie 
Seiten  mit  ber  übrigen  Sarcc  überall  egal  an  unb  beftreut  ifm, 
mit  3*üicbatf.  £ben  auf  bie  fidjtbarcn  Sd)infcnftcllen  legt  man 
Heine  Sdjcibcn  Sßteifjbrot,  hierüber  bic  Xcigbcdc,  meiere  man 
überall  egal  anbrüdt  unb  mit  gefd/lagcncm  (Si  beftreiebt.  $ann 
legt  mau  einen  2  ginger  breiten  Xeigranb  f)erum,  melden  man 
mittelft  beä  SöadrabeS  cinfreujt,  obenauf  madjt  man  nod)  eine 
Heine  runbc  Xcigplatte  unb  fteßt  al$  Stnnbol  einen  fleincn  SdjroeinS» 
foöf  oon  2eig  barauf.  SBon  bem  nun  nod)  übrigen  £cig  madjt 
man  beliebige  Skrgicrungcn.  al$  Sölättcr  :c.  2C,  belegt  fic  fdjön 
bamit,  beftreid)t  fie  mit  gefdjlagcnem  (Si  unb  föafnn  unb  badt  pe 
in  einer  Stunbe  fdjön  hellbraun  ab.  2Ran  giebt  eine  Crangen- 
Sauce  (ficf)e  ßtaft-Sauce)  babei  gur  Xafcl. 

ftr.  37.   Saite  «cfcinfett^aftete* 

$a$u  mirb  ebenfalls  ein  Stinten  mittlerer  ©röfee  auf  bic» 
felbc  Ärt.  mic  in  öoriger  9tr.  bef abrieben  oor«  unb  gubereitet;  au$ 
fann  biefclbc  Sarcc,  worunter  nod)  125  Gr  feingefjadte  Irüffcln 
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ober  ©arbeiten  unb  250  Gr  ©d)wcin$I)acft  met)r  gehört,  genommen 
werben,  ©obann  mad)t  man  oon  gebranntem  SBafferteig  einen 
^aftetentoöf  tote  bei  ftr.  10  biefer  ^bt^eitung  betrieben  ift, 
ftretc^t  am  ©oben  fowie  an  ben  ©citen  baumenbief  garce  unb  legt 
ben  fomett  fertigen  ©djinfen  hinein.  SSorljer  f>at  man  oon  ber 
garce  16  flehte,  breiedige,  platte  grittüren  (gricanbellen)  gemalt 
unb  in  Butter  hellbraun  gebraten;  biefe  werben  in  egaler  Stiftung 
mit  ben  ©öifccn  nadj  unten  um  ben  ©djtnfen  gelegt  (bamtt  e3  tjotye 
3roifd)enräume  gebe,  bie,  nadjbem  e3  fatt  geworben,  mit  Sonfommc 
anzufüllen  ftnb).  ©ollen  nun  oort)erge(od)te  Xrüffelfdjeiben  ober 
Sftordjeln  mit  in  bie  haftete  gelegt  werben,  fo  werben  einzelne 
©tüdd&en  in  bie  £öljlung  gelegt,  barüber  ©Reiben  üon  gefönter 
Cd>fen«  ober  ftalbSjunge  ober  aud)  ©Reiben  oon  gcröjletem  2Bei§« 
brot  unb  $ugleidj  wirb  etwa*  fräftige  mit  eingefügt.  $113« 
baun  bebedt  man  ben  ©djinfen,  Wie  oben  gezeigt,  mit  garce,  fo 
ba§  eine  runbe  ©teile  auf  bemfclben  frei  bleibt,  bie  mit  ©rot« 
fdjeiben  bebedt  wirb,  barüber  legt  man  ben  fdjon  fertigen  Xeig* 
bedel  auf  bie  haftete,  bie  gleidj  Anfang*  auf  ein  betriebene* 
SSadbtcdj  gefegt  ift,  befrreict)t  bie  ganje  ^Saftete  mit  Eigelb  unb 
SRatim,  unb  fcfct  fie  bann  gleid)  in  ben  Ofen,  worin  fte  lVt 
©tunbe  bei  richtiger  $ij>e  fdjön  hellbraun  qtbadtn  wirb,  heraus- 
genommen unb  etwa«  abgefüllt,  fdmeibet  man  ben  $edet  lo3, 
nimmt  ba3  oben  (belegte  ab  unb  läßt  bie  haftete  ganz  (alt  werben. 
Nebenbei  t)at  man  einen  Qonfommä  bereitet  unb  geflärt,  wie  e$ 
in  ber  britten  Slbtljeilung  biefeS  55udje3  in  9tr.  5  betrieben  ift, 
mad)t  nun  an  ben  ©eiten,  Wo  bie  $öf}lungen  ftnb,  einige  tiefe 
©teilen  unb  giebt  burd)  einen  $ridjter  fo  Diel  oon  bem  Qonfomm6 
hinein,  bis  fte  gefüllt  finb,  la|t  ben  übrigen  (£onfomm6  jum  be- 
legen babei  unb  lögt  ifm  mit  ber  haftete  fatt  werben.  SRan 
fdjneibet  ©Reiben  oon  bem  (alten,  red>t  (laren  (£onfomm6  unb 
belegt  oben  in  ber  haftete  bie  garce  bamit,  fowie  ben  ©djüffel- 
ranb  mit  getieftem  (£onfomm6  unb  blättern  oon  bemfelben  nebft 
<£itroncnfct)etbcn  unb  feroirt  fte  mit  (alter,  jufanter  ober  SRometaben- 
©auce.    (©ielje  ©aucen). 

9fr.  38.  qtaftett  *on  aet&nd)ttttn  Odtfettjuttgen  mit 

italiattifd^em  9Rafatoitt, 

aud)  Oä}fen*9Rafarouen*$aftete  genannt 

^ierju  wäföt  man  eine  frtfö  geräucherte  Ddrfenjunge  ab, 
fefrt  fte  mit  (altem  ©affer  jum  geuer  nebfl  bem  richtigen  ©ewürj 
unb  trautem  unb  läftt  fte  in  3  ©tunben  mürbe  (od&cn.  3n  ber 
©rüt)e  abgefüllt,  gie|t  man  fie  ab  unb  läßt  fte  (alt  werben, 
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fdjneibet  baS  lofe  roie  aud)  bog  fpifce  (Subc  baoon,  fdjneibet  eS 
Hein  unb  ^aett  e$  mit  250  Gr  in  SBürfel  gefdmittenem  35ratenfett 
fein,    ©obann  Ijat  man  60  Gr  Butter  mit  1  Söffet  boll  feinge- 
fdmittenen,  roeidjgcfdjroijten  (Jfmlotten  foroie  125  Gr  geriebenem 
SBeißbrot,  ÜDtuSfatnuß  unb  ber  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone 
nebft  2  !teingefd)lagencn  (£iem,  etroaS  SBeißroein  unb  richtig  ©alj 
ju  einer  guten  Sarce  angerührt,  große  gricanbetten  baöon  gemacht 
unb  in  Butter  eben  übergebraten  foroie  bie  3un8cn  in  mäßige 
Scheiben  gefc^nitten.    Sludj  bat  man  nebenbei  1  &  (V*  Kg)  edne 
italienifdje  Sftafaroni  blandurt  unb  in  SBouitton  ober  Saffer  mit 
SButter  in  l/i  ©tunbe  gefönt  nebft  bem  richtigen  ©alj.  $icfe 
legt  man  fobann  in  eine  ©djüffel,  gießt  200  Gr  gefd)mol$enc  ©utter 
barüber  unb  beftreut  fie  mit  125  Gr  f eingeriebenem  ^armefanfäfe, 
9ttu3fatblütf}cn,   etroaä  roeißem  Pfeffer  unb  mifdjt  fte  gut  burd). 
Sftun  beftreid&t  man  eine  bie  $8actf}i{je  oertragenbe  ©djüffcl  mit 
SButter  unb  legt  eine  ©djitfjt  äßafaroni  barauf,  bann  Odjfen$ungen« 
Reiben  unb  bie  Keinen  gricanbcHcn  abrocdjfelnb  barin,  bann 
roieber  SKafaroni  unb  fo  fort,  bi$  e*  ade  ift  (jeboa?  muß  bie  lefcte 
©djidjt  ÜRafaroni  fein),  beftreut  fie  mit  geftoßenem  (Jaffeebrot  unb 
^armefanfäfe.    ©obann  fmt  man  einen  Söutterteig   ober  einen 
Mürbeteig,  roie  in  9tr.  1  unb  4  biefer  2lbtf)cilung  befa^rieben  ift, 
in  »ereitfdmft  unb  Vi  &oü  bief  aufgerollt.    £)er  Xecfet  roirb 
nad)  ber  ©djüffel  mit  2  Singer  breiten  föänbern  mit  bem  S3acfrab 
abgefdmitten,  ber  Werfet  aufgelegt,  ber  föanb  mit  Si  beftridjen 
unb  bie  SRänber  fjerumgelegt.    93cn  bem  übrigen  Xeig  madjt  man 
3ierrat(jen  barauf,  alä  93(ätter,  Sterne  u.  f.  ro.;  e£  roirb,  mit 
geflogenen  (£iern  unb  SRabm  beftrid>en,  auf  ©anb  gefegt,  ber 
mit  Rapier  bebeeft  ift  unb  in  8A  ©tunben  fjeflbraun  abgebatfen. 
3Ran  feroirt  fie  mit  biefer  ©utter,  bie  mit  ^armefanläfe  beim 
Anrichten  fd>netl  eben  gerührt  toirb,  fomie  mit  einer  Dltöen- 
©auce. 

3to.  39.  Saite  fcamburaenften  ,  ©efeflfdjaftSv  3<tgb» 

uttb  9feife*$aftete» 

#ierau  toirb  aU  Slnfang  ein  fetter  (£onfommö  gemalt,  roie 
er  in  ber  3.  3lb Teilung  btefeS  23ud)cS  b einrieben  ift.  ^Nebenbei 
fodjt  man  eine  große  ober  §roei  fteine  8  bi$  14  Xage  alt  ge- 
räucherte Ddrfenjungen  roeldje  oon  jungen  gieren  fein  muffen,  in 
27*  bis  3  ©tunben  in  SBaffer  mit  etroa*  ©al$  unb  einigen 
*ßfefferförnern  mürbe.  SJlan  muß  aber  ja  nadrfejien  unb  unter- 
fucfjen,  ob  fte  rirfuig  gar  ftnb,  laßt  fie  aläbann  in  ber  s^rübe  bei« 
itabe  talt  roerben,  legt  fie  au$,  jieb,t  bie  £>aut  oon  benfelben  ab 
unb  fteHt  fie  3  im«  gänjlic^en  Abfüllen  bei  ©cite.  Slfebann  roerben 
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4  £üfjndjen  (Äüfen),  bic  3  Xage  alt  gefd)(acf)tct  finb,  mdhrenfc 
bcr  9lad)t  $um  9Iu*lüften  an  einen  luftigen  Ort  gelängt;  btcfclbeit 
nur  aufgebogen,  Slügel  unb  Schenfel  fcurücfgebrütft  unb  nebenein» 
anber  auf  Soecffcheiben  in  bie  ©ratpfanne  gelegt,  fobann  mit 
250  Gr  hellbraun  gemachter  ©utter  üllergoffen,  mit  Salj  beftreut 
unb  nach  Viftünbigem  ©raten  mit  ber  ©utter  begoffen.  2öieber 
gefallen  lögt  man  fie  bann  noch  eine  ©iertelftunbe  braten,  begießt 
fie  ju  öfteren  SRalcn  mit  ©utter,  fal$t  fie  jum  3.  ÜRale,  fo  baß 
im  Öan$en  ein  #oI$löffcl  öoH  Sal$  oerbraucht  ift,  bann  lagt 
man  ftc  noch  eine  ©iertelftunbe  unter  fleißigem  ©egießen  braten, 
fo  baß  fie  in  Ottern  in  einer  Stunbe  recht  burchgebraten  finb, 
gebod)  müffen  biefclben  fobann  hellfarbig  unb  ebenfall*  nicht  ^art 
fein.  2Ran  legt  bie  fo  gebratenen  Äütcn  $um  Abtüten  au«  ber 
Pfanne,  gießt  ba*  Hare  gett  oon  ben  ©obenfafc  ab,  gießt  einen 
3ü*töffel  oott  Sonfomme  baju,  rührt  benfelben  bamit  lo*  unb  fteHt 
ba*  2o*gerüt)rte  als  Sonb  bei  Seite. 

3efc t  werben  oon  bem  oierten  Xtyit  bcr  3ungc  V*  &oü 
ftarfe  ©Reiben  gefdmitten,  biefe  »erben  alSbann  toieber  in  Heinere 
Streifen  querab  trandjirt,  auf  einen  Seiler  gelegt  uub  augcbecft, 
Da*  übrige  Steifet)  ber  3«nge  wirb  ttemgefdmitten,  fobann  recht 
fein  mit  einem  SBiegemeffer  gehaeft.  ©on  einer  großen  3U"9C 
mirb  fid)  ba*  gefragte  Sleifch  außer  ben  Streifen  auf  1^(7«  Kg) 
ergeben,  250  Gr  füßc,  abgebrühte,  feingeftoßene  SRanbeln  »erben 
mit  Drangenblüthen«2Bafjcr  unb  einem  ©lafe  $ortmein  ebengerührt, 
Ta3  gertebene  SEBeißbrot  muß,  wenn  e*  ftdt)  lange  conferoiren  fott, 
eigen*  ba$u  gebaefen  unb  befteüt  fein;  will  man  e*  felbft  anfertigen, 
fo  macht  man  ba*  ©rot  (einen  Xag  borher)  auf  folgenbe  $lrt; 
1 «  (Vi  Kg)  feine*  HRet)!  »«o  mit  SBaffer,  ©ein,  für  8  «ßfg. 
föefcn  unb  etwa*  Salj  flum  Hefenteig  angerührt.  3Jlan  laßt  e* 
in  einer  Semmelform  aufgehen  unb  baeft  e*  gut  au«.  250  Gr 
oon  folgern  ©rote,  welche*  man  gerieben  fyat,  wirb  in  200  Gr 
abgeflärte,  wieber  in*  lochen  gebrachte  ©utter  gefchüttet,  al*bann 
fo  lange  gerührt,  bi*  ba*  ©rot  troß  wirb;  man  giebt  e*  auf 
eine  Schüffei,  gießt  ein  ©la*  dognac  baju,  mifcht  e*  burch,  beeft 
c*  ju  unb  läßt  e*  bamit  angehen. 

Semer  fchneibet  man  250  Gr  frifchen  geräucherten  Specf, 
ben  man  oorher  mit  ben  3un0en  1  Stunbe  f)at  tochen  laffen  nnb 
$um  Äaltmerben  $urücfgefteflt  h*t,  in  feine  SBürfel,  unb  mifcht 
biefe  mit  einem  Xt)eelöffel  oott  geftoßenem  weißen  Pfeffer,  einer 
TOefferfpt^e  ooll  (Eartt  nebft  etwa*  Sali  gut  burd).  $at  ber  (Jon* 
fomme  nach  ber  s21nmeifung  3  bi*  4  Stunben  gefocht,  fo  wirb 
berfefbe  burch  ein  Sieb  gegoffen  unb  i(*  bann  $um  ©ebranch  bei 
ben  (Einlagen  fertig.     SBirb  bie  haftete  balb  gebraucht,  fo  »irt> 
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bie  $älfte  Don  bcm  (Eonfomme  geflärt  unb  als  Hare  datierte 
babei  jur  £afel  gegeben. 

3efot  merben  bie  nodj  roarmen  ftftfen  gertegt  unb  Don  ber 
3nnenfeite  bie  &nod)en  auSgelöft,  ber  entftanbene  9taum  jebod)  mit 
ben  Streifen  Don  ber  Odjfenjunge,  bie  burdj  etroad  abgefüllten 
(Jonfomme  gebogen  werben,  ausgefüllt  unb  jufammengebrütft,  fo 
bajj  biefclben  ifjre  frühere  ©eftalt  annehmen,  bann  burdj  flieftenben 
donfomme  gebogen  unb  afle  nebeneinanber  bt$  jum  einlegen  auf 
eine  ©djüffel  gelegt. 

Sftun  wirb  ein  fa^öner  9ttürbeteig,  befteljenb  auf  ben  nadj» 
folgenben  3ngrebten$cn  angefertigt:  375  Gr  Ijarte  in  ©tüde  ge» 
fdmitte  ©utter  wirb  mit  4  geriebenen  ©ibottern,  bie  XagS  Dörfer 
gefönt  finb,  Dermifdjt;  ju  biefer  rüljrt  man  mit  1/i  Sitcr  SBein 
unb  SRum  (Don  jebem  bie  £älfte)  1 « (Vi  Kg)  3Rel}l  fomie  einen 
Teelöffel  Doa  ©alj  nebft  geftoßener  9Ru3fatblütf>e,  giebt  nod)  fo 
Diel  SWe^l  nad),  ba&  e3  ein  jiemlia)  fefter  unb  flarer  Xeig  toirb 
unb  Don  bem  ©eföfi  loSläöt.  9ftan  legt  ifm  fobann  auf'«  ©ad» 
brett,  beftreut  if>n  mit  SRefjl,  Inetet  ilm  fd)neß  fertig,  roßt  tyn 
V*  3oß  bid  au«,  fdmeibet  barau*  $mi  »öben  Don  ber  ©rö&e 
einer  flehten  ©Rüffel  fomie  Don  bem  anbern  $eig  Ijanbbreite 
Streifen  unb  bebedt  ba«  Än3gefdjnittene.  Qux  S^rce  merben, 
roenn  bie  haftete  balb  gebraust  mirb,  4  frifd>e  Gier  mit  Sal* 
Hein  gefdjlagen,  im  entgegengefefcten  Säße,  rnenn  fic  auf  weite 
SRetfen  mitgenommen  ober  Derfanbt  »erben  foßen,  lägt  man  bie* 
felben  fehlen,  giebt  fnerju  125  Gr  geftfjmoljene  ^Butter,  etn>a& 
(Jonfomme,  femer  fo  Diel  SBein,  al$  jum  ÖJefdjmeibtgtnadjen  nötfytg 
ift.  <£rft  bann  werben  bie  SWanbeln  tyineingegeben  unb  barin  fleht 
gerührt,  fowie  bai  3ungengef)adt  uuo  geriebene^  55rot  u.  f.  w. 
9(Ueö  mirb  ju  einer  meinen  Srarce  gut  burdjgcrüljrt  ober  in  einem 
marmornen  Dörfer  gefto&en,  wobei  no$  feine  2ttu$fatnu&  unb 
jmlDeriftrte  Äpfelfinenfdjale  Ijinjugetfym  wirb.  Äuf  ein  faubere* 
mit  3Re§l  beftreuteS  ©arfbled)  wirb  ber  Xeigboben  gelegt  fowte 
mit  etwas  SBein  unb  mit  einer  SKifdmng  Don  30  Gr  $armefan« 
fäfe  unb  geftebtem  Semmelmehl  ober  geflogenem  3*Dtebad  bef trieben ; 
man  beftreut  mit  ber  $alfte  IjierDon  ben  Unterboben  unb  fefct  bie 
nnbere  $älfte  gum  fpäteren  ©ebraudje  jurüd.  3efct  legt  man 
pngerbief  Don  ber  3ftanbel«3ungenfarce  auf  ben  Jeigboben,  fo  ba& 
am  Äanbe,  wo  man  einen  flehten  Shtger  breit  $tafe  gelaffen, 
biefelbe  ctWaä  Ijöljer  ftefjt.  Xie  in  SHotljwetn  unb  6d>mal$  ge- 
lobten Xruffeln  $at  man  inbeffen  gefdjält  unb  gefachten,  man 
legt  bie  eine  $&lfte  am  fflanbe  ber  garce  fjerum,  bie  anbere  ^älfte 
Dert^eilt  man  jmiWen  bie  (Einlagen.  3Ran  !ann  au(^,  »enn  bie 
haftete  gleia)  gebraust  mirb,  eajte  ftajlanien,  bie  eine  ©tunbc 
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gefodjt  t>aben,  nehmen;  btefe  toerben  gefdjatt,  abgetütet,  ljalb 
burdjgefönitten,  gut  gebraten  unb  bann  oertljcilt,  wie  e*  bei  ben 
Trüffeln  angegeben  ift. 

Sßun  werben  bie  Shtfenfröcfe,  bie  mit  ben  Streifen  bon  Ockfen» 
jungen  aufgelegt  finb,  abtoedjfelnb  mit  einer  Sajtdjt  garte  einge- 
legt, boä)  fo,  bog  bie  foifcen  (£nben  nadj  innen  gefeljrt  finb;  bie 
anbem  ftfifen  fomtnen  in  bie  jtoette  Sä)id)t  nnb  atoifdjen  bicfelben 
nnrb  oon  bem  gegoderten  ftüfenbratenfonb  gegeben,  barüber  Ijalbe 
Scheiben  oon  ber  Bunge.  3)ie  tefcte  Sarce  wirb  rea)t  egal  barüber 
georbnet,  mit  ber  anbern  ^älfte  oon  bem  ©emifd),  roetdjed  auft 
^ßarmefanfäfe  unb  Semmetme$t  befielt,  beftreut  unb  mit  (5i  (tooju 
man  2  ©ibotter  fotoie  ein  ganzes  (£t  mit  einem  Söffet  oofl  Sßein 
jufammengefdjlagen  fjat)  befrric^en.  Hftan  legt  atsbann  bie  jroeite 
Xeigplatte,  b.  §.  ben  ©oben,  auf,  brüeft  benfetben  gteidjmäfjig  auf 
bie  Streifen  an  unb  befrreiä)t  ijjn  ebenfalls.  TObann  totrb  ber 
Unterbetfet  auä)  mit  (Ei  pari  beftrid)en,  auf gef plagen,  mit  einem 
Stufteifen  ober  ben  Singern  eine  giertid^e  afturatc  Trufte  gemacht, 
biefetbe  mit  tteinen  Xeigrotten  befcfjlängelt,  fomie  obenauf  eine 
Xeigrofette  gemocht;  ba$  (Stande  toirb  nod)mat$  gut  mit  (Ei  be* 
frridjen  unb  oorpdjttg  gebaefen.  Söäljrenb  ber  legten  SBtertetftunbf 
toirb  bie  haftete  öfter«  mit  ©utter  befinden,  bamit  pe  fdjön 
braun  toirb. 

NB.  3*3*3  Äüfen  toirb  in  6  gteidj  fletfa^ige  Steile  jertegt, 
bie  Änodjen  »erben  auSgelöp  unb  burä)  Streifen  oon  Ddrfen- 
jungen  erfefct. 

Söenterfung:  £aS  Xrand>iren  biefer  haftete  ift  fe$r 
Ici$t.  2)a  pc  ba3  ^nfe^cn  einer  runbotatten  Sorte  $at,  fo  toirb 
pe  auf  &f)ntid}e  Strt  toie  Sßuffer  in  fajräge  Stüde  gefa)nitten  unb 
auf  jebc  ©a^eibe  beim  Vorlegen  ein  fdjöneS  Stücf  Spiegel* 
©äderte  gegeben,  toie  e*  bei  einer  3agb.  unb  Weife. haftete 
übtia*  ip. 


Stetten  am  ©pie&e,  im  Dfen  unb  in  ber  Srat=  ober 

Sorten^ fanne  ju  braten. 

^Borbemerfung. 

Um  gute  ©raten  in  ber  in  biefem  ©ua)e  angegebenen  3«»* 
$u  bereiten,  muffen  biefelben  richtig  be&anbett  unb  geppegt  toerben, 
fotooljl  im  ©egie&cn  at$  aua>  9Zaa)gicj3cnüon  Slüfpgfeiten,  att :  Stanb 
Don  Seinen,  SBoutdon,  Söafier  unb  SBein  bei  SBilb  unb  bergt. 
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SBttt  man  einen  Skaten,  ber  alt,  bennoch  aber  nicht  alt 
genug  gefruchtet  ift,  braten,  fo  mufe  fdjon  für  richtige*  ©raten- 
feuer  geforgt  fein,  baf$  er  gleich  in$  ©raten  foramt.  3m  traten 
tuirb  er  fogleich  mit  hellbrauner  ©utter  übergoffen  unb  mit  ©alj 
beftreut;  für  gcroö^nlid)  mirb  oft  Seit  ftatt  ber  Satter  genommen, 
ober  auch  nur  mit  SBaffer  barunter  angebraten.  2alj  mufj  immer 
in  Sülle  bei  einem  ©raten  angetoenbet  merben.  Ucberhaupt  mu& 
jebe  Söcfjtn,  um  einen  guten  ©raten  $u  liefern,  bie  größte  Stuf* 
merffamfeit  barauf  üerroenben;  beim  bratet  berfelbe  $u  lange,  fo 
mirb  er  faftloS,  jähe  unb  troden,  unb  bodi  ocrlangt  Seber  einen 
guten  faftigen,  febmaef^aften  unb  tranigen  ©raten,  ©ei  biefen 
©piefc«  unb  $fannen»©raten,  bie  häufig  an  bcrrfdiaftlitbcr  £flfel 
im  britten  ©ang  feröirt  fotoie  mit  faltcr  ©eilagc  gefpetft 
»erben,  gehören  (iompotS  oon  Srüchten  ober  eingemachte  &ruchte, 
loa«  gerabc  am  beften  $u  jeber  *äxt  ©raten  paffenfr  ift, 
fomie  auc^  ©alate,  al$:  Äopf«,  ©urfen«,  ©olmen-,  Kräuter«, 
Döring«-,  ©arbellenfalat  u.  f.  melche«  naa>  ©ciieben  baju  ge- 
mährt mirb. 

9er.  1.   ftalbä  fessle  am  &pic%. 

SRan  Hopft  eine  3  bi$  4  Sage  altgcfdtfadjtcte  Äalb$feu!e. 
häutet  fte  ab,  fpidt  fte  buht  unb  fteeft  fte  an  ben  ©piefc,  »o  pe 
bann  mit  flehten  ©peilen  burchftocheu  unb  am  unteren  (Enbe  mit 
©inbfaben  am  ©ptefje  feftgebunben  mrrb,  fo  bafe  fte  an  bemfelben 
nicht  fchief  hängt.  3ft  e$  ein  ©aumclfpicfc,  fo  jtcht  man  ben 
gaben  burch  ben  Hing,  ©obalb  ber  ©raten  heiß  ift,  mirb  250 Gr 
©utter  tyUbxaun  gebraten  unb  ber  ©raten  an«  Seuer  gdegt  ober 
auch  «ne  SWafchine  gehängt,  hierauf  begiegt  man  ihn  oon 
Seit  ju  Seit  mit  ber  gebratenen  ©utter,  befrreut  ihn  mit  ©al* 
unb  toenbet  ober  fehrt  ihn  flci&ig  um.  3fr  bie  ©utter  $ianlict> 
meggebraten,  fo  giefct  man  einen  Söffel  oott  ©ruhe  (©tanb), 
melche  man  oon  ben  flehten  Abfällen  be$  ©raten«  unb  ber  ab- 
gezogenen §aut  fochen  fann,  auch  tooty,  in  (Ermangelung  biefe«, 
©ouillon  hinju.  Sfachbem  bie  Äcule  eine  ©tunbe  gebraten  hat, 
frreut  man  mieber  etma»  ©alj  auf  unb  lägt  fte  noch  lU  ©tunbe 
braten,  ohne  ju  begießen;  tfe  mufc  im  ©anjen  in  2  bi*  2l/t 
©tunbeit  unter  wieberholtem  ©egiefeen  gar  braten.  3n  ber  legten 
©iertelftunbe  fehrt  man  bie  gefpiefte  Seite  jum  Scuer,  ohne  jeboeb 
noch  femer  gu  begießen,  barait  ber  ©peef  recht  frofe  mirb.  ©ei 
bem  tinrichten  toerben  bie  ©peile  herausgenommen,  bie  ©ratenjü* 
mit  etma*  ©ouittou  lotgefodit  unb  bann  burch  eitt  gefrriditn. 
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9D?an  giefet  nun  ettoo«  Don  ber  Bauet  über  bat  ©roten  unb  giebt 
bie  übrige  in  einer  ©auciere  bobei  jur  Xafel.  Xrn  ©raten  felbft 
foroie  ben  Wanb  ber  ©d>üffei  garntrt  man  mit  $eterfUie. 

9fr.  2.  jtalfötenle  im  Ofen  ober  in  ber  Sorten* 

pfannc. 

55er  ©raten  wirb  ebenfo  tote  in  boriger  Stummer  angegeben, 
vorbereitet,  mit  einigen  gettfdjeiben  barunter  in  bie  Pfanne  gelegt, 
mit  200  Gr  braun  gemotteter  ©utter  begoßen  unb  mit  etwa*  ©al$ 
beftreut.  2Kan  täfet  tf)n  bei  guter  $ije  Vi  ©tunbe  braten,  be- 
gießt i$n  injtoife$en  einige  SKaf  mit  ©utter  unb  giebt  oon  £eit 
ju  Seit  einen  SüStöffel  ooll  ©tanb,  ©ouitton  ober  SBoffcr  naaj. 
£at  bie  teule  1  ©tunbe  unter  flei&igem  ©cgte&en  gebraten,  fo 
beftreut  man  fte  oon  neuem  mit  ©at$  unb  läßt  fte  unter  roieber- 
$oltem  SRadjgte&en  in  2  bi«  3  ©tunben  fct)ön  hellbraun  unb  mürbe 
braten.  3n  ber  legten  ©iertelfhmbe  unterlägt  «tan  ba$  ©egtefcen, 
bamit  ber  ©oetf  frofc  toirb.  —  SBiegt  ber  ©raten  über  20  « 
(10  Kg),  fo  mufj  er  3  ©tunben  braten. 

©or  bem  «nridjten  loet)t  man  bie  3ü*  mit  einem  Söffe! 
oon  Stanb  lo*  unb  frretc^t  fte  burd>  ein  Sieb.  SKan  giebt  ettoo* 
oon  ber  3ü«  über  ben  ©raten  unb  baS  Uebrige  in  einer  ©auciere 
jur  Xafel. 

9hr.  3.   fialbeträrfcn  am  «pieft, 

Xtefer  ©raten  toirb  gefptdt  unb  ungefoidt  zubereitet;  im 
erfteren  8faue  toirb  er  an  beiben  Seiten  abgehäutet.  Ott  toirb  an 
ben  ©piefj  geftetft,  mit  Keinen  Spellen  unb  ©inbfoben  befeftigt, 
mit  ©utter  begoffen  unb  im  Uebrigen  toirb  fo  oerfaljrei,  tote 
vorder  bei  ber  ffeule  oorgefdjrieben  tft.  Verfette  mufc  unter 
fleißigem  ©egtefcen  unb  richtig  gefallen  in  l1/*  ©tunben  fcr)ön 
hellbraun  unb  faftig  mürbe  braten,  ©ott  er  in  einer  #änge« 
mafdjine  gar  gemacht  toerben,  fo  mufj  er,  toenn  er  eine  ©tunbe 
barin  gebraten  $at,  oon  unten  nadj  oben  gefeljrt  toerben,  tooju 
getoöfntlid}  fiödjer  am  ©piefcc  ftnb. 

$>ie  3U*  toirb  mit  Stanb  lo£gefo$t  unb  burdj  ein  ©ieb 
geftridjen ;  ber  ©raten  fauber  angerichtet,  Oon  ©peilen  unb  ©inb- 
foben befreit,  mit  ^eterfilie  belegt  unb  bie  3fi3  (@djü)  bobei  jur 
Xafel  gegeben. 

9fr.  4.  RalMnitttmbtmUm  um  Spieff, 

$erfelbe  toirb  ebenfo  tote  ber  Jlatblrfiden  be^anbelt.  3« 
ber  legten  falben  ©tunbe  mufc  bie  Shere  ber  geuerfeite  jugete^rt, 
normal*  bünn  mit  ©alj  beftreut  unb  boJ  gtuer  rec§t  $et(  unter» 
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galten  traben,  baotit  bad  Sett  ganj  braun  unb  froj*  toirb.  Sfttt 
ber  3ü*  »irb  ed  ebenfo  tote  bei  bem  ftalbdrüden  gemalt,  irab 
baä  überflüffige  Sett  abgenommen.  £)er  traten  toirb  mit  bei 
ÜRiere  nac$  oben  unb  mit  $eterfi(ie  belegt  jur  Xafel  gegeben.  3ft 
ber  Sfcierenbraten  gefpitft,  fo  toirb  bte  gefpidte  Seite  na$  oben 
gefeljrt  unb  bie  bnrd)gego|fene  3üd  babei  jur  Xafel  gegeben. 

9fr.  5.  mu  ftttte*  Koftbetf  »*  btattu. 

3)a$u  toirb  getoö$nlid)  baß  ©tfid  Steift  oon  ber  biden  unb 
bünnen  Sang,  worunter  ber  Mürbebraten  fijt,  genommen;  boc$  iß 
bad  SfUppenftüd  oon  einem  guten,  fetten  Ockfen  oor$ugd»eife  §u 
empfehlen,  »eil  ed  mit  bem  bur$ge»adjfenen  Sett  feljr  faftig  unb 
fc^ön  »irb.  Xie  kippen  werben  furj  abgehauen  unb  muß  bad 
©tue!,  »eldjed  man  baju  rodelt,  mögüdjft  altgefdjladjtet  fein,  im 
©ommer  3—4,  im  SBinter  6 — 8  Xage.  5*rner  »erben  alle  an» 
getroefneten  Stetfc^fanten  abgefdjmtten,  bie  #aut,  too  fte  feljr  ftraff 
ift,  bünn  abgezogen,  bad  Steift  gut  geflopft,  in  fattem  »ei$* 
lidjem  SSajfer  gut  abge»afd)en  unb  $ule&t  mit  einem  reinen  Xuc&e 
abgetrodnet.  SRaajbem  man  ed  mit  feingeftofjenem  ©alje,  audj 
nacb  ©elteben  mit  feingejto&enen  helfen,  eingerieben  l)ar,  wirb  ed 
an  ben  ©ptefc  geftedt  unb  fo  mit  Keinen  ©peilern  unb  ©inbfabeu 
befeftigt,  ba&  ed  bad  $tei4ge»ia)t  erhalt.  «nd  Seuer  gebraut, 
mu&  ed  fo  lange  ge»enbet  »erben,  bid  ed  ^eig  unb  gldnjenb  wirb. 
SSenn  $u  otel  Sett  auf  bem  SJcürbebraten  ftfct,  fo  toirb  oortfer 
et»ad  abgefdjnitten,  boa)  barf  ber  ©raten  nid)t  gan$  baoon  enfc 
blöfet  »erben.  $ad  abgefa>ittene  Sett  legt  man  in  bte  ©raten* 
Pfanne,  ober  binbet  ed  bin  unb  »ieber  auf  bie  übrigen  fleifa^igen 
X^eilc  bed  ©ratend.  SRad)  ©elieben  !ann  man  nun  ben  ©raten 
in  feinem  eigenen  Sette  mürbe  ober  mit  250  Gr  ©urter  hellbraun 
»erben  laffen;  lefctered  ift  oorju§ie^en.  ©ei  ftarfem  3*uer, 
flei&tgem  ©egte&en,  öfterem  ©al$en  unb  Untcrgiejjen  öon  ettoad 
©tanb  ober  SBaffer  rnufc  er  in  2  ©tunben  red)t  fd)ön  unb  tro& 
»erben,  bamit  audj  bad  Sett  trojj  »irb.  ©or  bem  'anrieten 
»irb  bie  Süd  abgefettet,  mU  et»ad  ©tanb  ober  einem  ölafe  guten 
SBein  lodgefo<$t,  burd)  ein  ©ieb  geftria)en  unb  in  einer  ©auciere 
mit  bem  ©raten  $ur  Xafel  gegeben.  $en  ©raten  felbft  belegt 
man  mit  $äufd>en  oon  gefajabtem  HReerrettig,  mit  einer  audge- 
jadteu  (£itronenfdjeibe  unb  $eterfiüe;  ber  fflanb  ber  ©ajüffrl  »irb 
ebenfo  gamirt. 

©oll  bad  SRoftbcef  ald  (Jntr6ftüd  gegeben  »erben,  fo  »irb 
eine  $idet*©auce  baju  fcröirt.  Um  biefen  ©raten  red^t  mürbe  $u 
bereiten,  bebarf  er  jum  ©artoerben  3  ©tunben. 
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Nr.  6.   C  et)  fenb  raten  im  Ofen  ober  in  einer 

'Xortettyfanne. 

5E)er  Dchfenbraten  oon  ber  bflnnen  Sang  ober  bem  Nippen« 
ftücf,  obtr  toa$  fonfl  für  ein  Stutf  gewählt  toirb,  muß  ebenfalls 
altgefch (achtet  fein,  gut  geflopft  unb  bie  rroefenen  ©eiten  entfernt 
»erben.  fcerfelbe  toirb  mit  3ett-  ober  ©peeffchetben  barunter  in 
bie  Pfanne  gelegt.  3ft  ba$  Steift  feljr  fett,  fo  beftreut  man  eS 
mit  ©al$  unb  lögt  e*  in  feinem  eigenen  g*tte  anbraten;  ift  e* 
Dagegen  mager,  fo  muß  man  e*  gleich  mit  hellbrauner  ©utter 
übergießen.  SRan  begießt  e*  bamit  fo  lange,  bi«  eS  anfingt 
garbe  311  befommen,  füllt  fpäter  einen  3ü8löffel  öoö  ©tanb  ober 
SBaffer  barunter,  läßt  es  jebe§  2KaI  toegbraten  unb  lägt  e*  unter 
öfterem  ©egießen  unb  Nachfüllen  in  3  ©tunben  faftig  unb  mürbe 
braten.  SSä^renb  be3  ©ratend  muß  jeber  ©raten  brei  TOal  ge« 
fallen  werben,  bamit  ba$  Sat$  beffer  eingehen  lann.  $)a3  £o$» 
focfjen  ber  3ü8  unb  tinrichten  bes  ©ratend  gefdjietjt  »ie  in 
ooriger  Nummer  angegeben.  2Birb  er  in  ber  Xortenpfanne  ju- 
bereitet,  fo  muß  er  oben  unb  unten  mäßig  parte  geuerung  f^ahttu 

vcx.  f.   ^patnnteiruc? ett  am  ^£ytctt« 

Ter  #ammelrücfen  muß  3 — 4,  auch  tootjl  6  Xage  alt  ge< 
fchlachtet  fein.  Nachbem  bie  bünne  #aut  baüon  abgezogen  ift  unb 
ba3  äußere  angetroefnete  Sfleifch  oon  ben  Seiten  bünne  abge- 
fchnttten,  toirb  er  an  ben  ©pieß  gefteeft  unb  mit  Querfjrießen  unb 
©inbfaben  unb  jtoar  fo,  baß  er  baö  ©«ehgetoicht  erhält,  befeftigt. 
Sobaü)  er,  an'3  Steuer  gebracht,  burch  Treben  heiß  geworben  ift, 
beftreut  unb  reibt  man  ihn  mit  feinem  ©aljj  hierauf  bre^t  man 
ihn  noch  7*  ©tunbe.  Sn^tutj^en  fjat  man  250  Gr  ©utter  hell- 
braun gemacht  nach  belieben  einige  Stoiebeln  beigegeben,  ben 
©raten  felbft  noch  jn;ei  SWal  mit  ©alj  beftreut  unb  einige  SRal 
mit  ©utter  begoffen.  3ft  biefe»  gefchehen,  fo  wirb  1  Söffel  üott 
©tanb  ober  fBaffer  $u  ber  3&*  ^Qtbtn  unb  ber  ©raten  öfter« 
mit  biefer  begoffen,  immer  bann,  toenn  fie  toeggebraten  ift  9Ran 
»ieberholt  biefeS  bid  V*  ©tunbe  bor  bem  SRürbctoerben,  oon  wo 
an  ber  ©raten  nur  mit  ©utter  übergoffen  toirb.  ©r  muß  in  2  bt*  2Vt 
Stunben  fdjön  faftig  unb  mürbe  gebraten  fein.  S)a*  SoSfochen 
ber  3^8  bad  einrichten  gefchieht  nach  Angaben  ber  öor« 
hergehenben  Nummern. 

Nr.  8.   £ammelfeule  in  ber  Xortenpfanne  ober 

im  Ofen« 

Tie  $ammelteule  toirb  gehörig  vorbereitet,  berbe  geflopft 
unb  bie  foröbe  £aut  fammt  ben  angerrochteten  (Enben  abgefchnitten 
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unb  auf  Settfdjeiben  in  bie  Pfanne  gelegt,  mit  f>eflbrauner  ©utter 
begoffen  unb  auf  beiben  Seiten  mit  ©alj  beftreut.  Wart  läfjt  fie 
fo  unter  öfterem  ©egtegen  Vj  ©tunbe  braten,  bis  fte  bie  Südfarbe 
erhält.  Später  begießt  man  fte  aud?  mit  einem  3üdlöffet  öott 
©tanb  ober  SSaffer  unb  fatjt  mä^renb  be*  ©ratend  nod)  einige 
Wal  3ft  ber  ©raten  nia^t  gefpieft,  fo  rann  er  toa^renb  be$ 
©ratend  einige  3Ral  getoenbet  werben;  in  ber  testen  ©tunbe  mu& 
jeboer)  bie  runbe  Seite  na$  oben  bleiben.  Sei  guter,  angemeffener 
£ifce  unb  fleißigem  ©egie&en  mirb  ber  ©raten,  auf  biefe  SBeife 
befjanbelt  in  3  ©tunben  fäjönfarbig,  faftig  unb  mürbe  fein.  Die 
mit  ©tanb  ober  SEBein  lo$gefoc$te  3üd  tuirb  burd?  ein  Sieb  ge« 
finden  unb  beim  Änridjten  über  unb  bei  bem  ©raten  gegeben. 

ffir.  9.  $amtttellenle  am  ®pieft. 

2Bid  man  bie  §ammelfeute  am  Spief*  auf  engltfdje  2lrt 
bratet,  fo  toirb  biefelbe  juoörberft  ftarf  geflopft,  barauf  mit 
Kalotten,  bie  in  ©al$  nnb  <Relfenpfeffer  gefeljrt  pnb  unb  mit 
frönen  ©atbettblättern,  bie  mit  ber  ©pidnabet,  tote  fonft  ber 
©petf,  im  Sarree  eingebogen  »erben,  bict>t  gefpieft,  fo  ba&  bie 
ßeule  gang  betäubt  ift;  fobann  an  ben  ®pie&  gefteeft,  mit  ©utter 
übergoffen,  gefallen  unb  oft  mit  ©utter  begoffen.  SRan  gtefct  bei 
kleinem  ettoa*  Stanb  ober  SBaffer  baju  unb  §at  i$n  aldbann  in 
jmeiftünbigem,  rafdjem  ©raten  am  Dfenfpiefc  ober  in  ber  SRafdjüte 
föön  faftig,  auf  englifaje  «rt,  gebraten  unb  fann  i$n  fobann 
o  nri  d)  t  e  n . 

ftr.  10.   ®cr)to>eitt$fcr)infen  auf  getod^ttlt^e  *ri 

)tt  braten. 

(Sin  4  bi*  5  Xage  altgefa)laa)terer  ©ajinfen  toirb  gut  ge- 
flopft,  in  eine  Sorten*  ober  ©ratenpfanne  gelegt  unb  fo  Diel 
SBaffer  nebft  7«  fitter  Gffig  baau  gegojfen,  ba&  ber  ©djinfen  $atb 
baoon  bebedt  ift;  man  legt  ferner  gefönittene  Qtoitbthx,  ßorbeer* 
blätter,  gan$e  helfen,  Pfeffer  unb  eine  fleine  £anb  öoll  ©al$  babei 
ein  unb  lägt  ben  Sdjinfen  lVi  ©tunbe  gut  lochen  mobei  er  audj 
bon  oben  #ifce  fyxben  unb  jugleid?  einige  9Ral  gemenbet  merben  mufc. 
#ierauf  nimmt  man  ifjn  fjerauS,  jiefjt  bie  ©djttmrte  ab,  rijt  bad 
gett  mit  einem  Keffer  in  Duarreed  ein,  ftreut  geflogene  helfen  in 
bie  GKnfdjmtte,  ober  fteeft  ganje  hinein  unb  fefct  ben  Sdjinfen  oon 
Beuern  $um  Sfeuer.  SRadjbem  man  bie  ©rü£)e  au8  ber  Pfanne  ge- 
g offen  $at,  begießt  man  ben  ©äjinfen  entmeber  mit  ©utter,  ober 
man  lägt  ifm  in  feinem  eigenen  Sfett  braten,  drängt  er  an,  fieb  $u 
färben,  fo  gtefct  man  oon  ber  ©rübc,  toorin  er  angebraten  ift,  baju 
unb  läßt  ifm  unter  öfterem  ©egtefjen  nodj  2  ©tunben  braten,  luobei 
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er  in  bcr  tefcten  ©tunbe  mit  Seit  Beträufelt  »erben  mujj.  Xa* 
2o3focben  ber  3&*  unb  ba*  Änrichtcn  geflieht,  toie  in  boriger 
Kummer  getagt  ift.  (Sin  milber  ©djtocinlbraten  wirb  $ut>or  üt 
SRarinabe  gelegt  unb  im  Uebrige»  ebenfo  behanbett. 

Kr.  11.   (guten  «efjrücfen  am  ®*ieft  ja  braten. 

Der  Kehrüden  toirb  abgeflutet  unb  fein  gefpidt,  bann  an 
ben  <Spie|  geftcdt,  mit  üuerfpie&en  unb  ©tnbfaben  befefHgt  unb 
mit  250  Gr  hellbrauner  ©utter  begoffen.  hierauf  tegt  man  Um 
an  ein  recht  tyüt$  ©ratenfcuer,  beftreut  ihn  mäfjig  mit  ©al$, 
lagt  tyn  fo  bei  öfterem  SBenben  ober  Umfteden  Vi  ©tunbe  braten 
unb  begießt  ü>n  unter  forttoährenbem  SBenben  öfter«  mit  ©utter. 
Kach  Stbtauf  einer  jtoeitcn  ©iertelftunbe  toirb  ber  Kurten  noch* 
matS  gefallen  unb  jur  3eit  ein  Söffet  oofl  ©ouitton  ober  ©taub 
untergefüttt.  SKan  tagt  ben  Küdcn  bei  fletBtgem  ©egie&en  unb 
fettem  Seucr  lVi  ©tunben  fa)ön  farbig  unb  faftig  mürbe  braten; 
in  ber  testen  ©tertetftunbe  muß  bte  ©pedfeite  bem  geuer  jugefe^rt 
»erben,  bamit  ber  ©ped  recht  froj  toirb.  $ie  3^  mit 
einem  Söffet  oott  (Mee,  Kotbtoein  ober  ©ouiflon  lo3gefod)t  unb 
ber  ©raten  fauber  angerichtet. 

Kr.  12.   »e!>f eitle  am  Spieß  jn  braten. 

©ott  eine  Ketjfeute  am  ©pieft  gebraten  werben,  fo  toirb  fte, 
abgehäutet  unb  fein  gefpidt,  an  ben  ©pte&  geftedt  unb  bas5  ©ein 
jurüdgebogen.  Die  raupen  Pfoten  ber  Süfie  toerben  mit  Rapier 
umbunben,  mit  Duerfpieften  unb  ©inbfaben  im  ©teidjgettricfjt  be- 
fefrigt  unb  auf  biefetbe  Strt  mit  lorhenber  brauner  ©utter  über- 
fo  toie  aua)  mehrere  SRale  begoffen  u.  f.  to.,  toie  beim  Kehriiden 
bemerft   3ft  eS  eine  grofje  $eute,  fo  mu&  fie  1  ©tunbe  braten. 

Kr.  13.  #irfrfj*  ober  £d)rrtaltf)i  erlernet  am 

Zpitfa  gn  braten* 

tiefer  toirb  ebenfo  gefpidt,  an  ben  ©pieji  geftedt,  gut  be« 
feftigt,  mit  ©utter  begoffen,  mehrmat*  richtig  gefallen,  mit  einem 
hatben  ßiter  Kothtoein  nach  unb  nach  begoffen  unb  in  2  ©tunben 
bei  guter  $ifce  gebraten. 

Kr.  14.  (Sitten  $afen  abstreifen,  gn  fpicfen  nnb 

3n  bxattn. 

Kachbcm  man  an  einer  paffenben  ©tette  auf  bem  £ofe  2 
Käget  ober  beffer  #afen  1  ober  2  ©pannen  audeinanber  unb 
mannshoch  eingeschlagen  f>at,  fticht  man  ben  #afen  burch  beibc 
Reffen  an  ben  Hinterbeinen  (Säufen),  h^ngt  i^n  baran  auf  unb 
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fdmetbet  öon  unten  bcn  ©chmanj  (bie  Küthe)  ber  ßünge  nach  ein. 
hierauf  löft  man  burcf)  llntcrfcöicbcn  unb  (SHnrityen  $uerft  am 
unren  ^pmieroctn  ot»  jum  :pjotcna,eienre  Die  ^pant  nno  |ajnetoer 
fie  ab.  Än  ben  Hinterfüßen  läßt  man  jebocf)  bie  rolje  Haur 
iipen,  meii  erjtcre  oetm  löraten  mit  ipflpicr  ummtaeit  meroen  uno 
al*  #ierbe  bienen.  3m  Uebrigen  »erfährt  man  ebenfo  bamit. 
ftachbem  bie  ©eine  oon  ber  #aut  lefrett  finb,  löft  man  oom 
©chmanj  nach  unten  ju  bie  $aut  unb  $icht  fie  barüber,  fo  baß 
legerer  am  Seile  ftfren  bleibt,  fölägt  ba«  Sefl  jurüd,  inbem  man 
mit  bem  SJceffer  an  ben  feften  ©teilen  nachhilft  unb  Wft  ba«  Seil 
an  ben  ©orberfüßen,  tum  ben  ßcuten  unb  Dom  fflumpf.  Tic 
©orberfüße  merben  bon  innen  bi*  an'*  ^fotcngelcn!  au«  ber 
^aut  gefdjoben,  im  ©elenf  abgeflogen  unb  bann  ba«  Seil  über 
Hai*  unb  Jtopf  gebogen.  <£§  gefd)ief)t  biefe*  burch  fefte*  Sin- 
jiehen ;  bie  Dhrcn  merben  juuor  bict)t  am  ßopfe  abgefdjnitten  unb 
ba*  Seil  um  Hugen  unb  SRaul  mit  bem  SRtfler  gelöft. 

©obann  fchreitet  man  jum  2lu*nchmen  (Äu*mciben).  Ter 
©auci)  mirb  aufgefdjmtten,  bie  ©ebärmc  nebft  bem  SRagen  heraus- 
genommen unb  unbenufct  jurüdgclcgt.  Sft  c*  ein  frifdjer  §a)e, 
fo  burchfrtcht  man  bie  ©pannhaut  ber  fiunge,  mo  fid)  ba*  reine 
©lut  fammelt,  unb  gießt  c*  jum  fiegieren  be*  Hafenpfeffer*  in 
ein  reine*  ©efäß.  hierauf  nimmt  man  £unge,  jpcrj  unb  fieber 
^eraud  unb  fonbert  oon  Icjjterer  bchutfam  bic  ©aße.  Tie  Bieren 
bleiben  beim  ©raten,  fall*  fie  nicht  beim  ©ct)icßen  oerlefct  finb; 
ift  bie*  gefdjefjen,  fe  gebraust  man  fie  $um  £>afenpfeffer.  Tie 
lappige  ©auchfjaut  fd}neibct  man  an  jeber  Seite  mit  ben  falben 
Kippen  unb  gerabeburd)  ab.  Ter  ftopf  mirb  ebenfall*  abgef$mtten 
unb  naa^  Hu*ficchen  ber  Äugen  unb  of)ne  bie  3mige  §u  oerlefccn, 
in  ber  SRUte  gefpalten.  ©oll  ein  guter  ^afen^feffer  bereitet 
merben,  fo  müffen  auch  bic  ©orberläufc  abgetrennt,  im  (Selen! 
abgefchnitten  unb  mit  bem  übrigen  Heinen  glctfcr)  gut  abgemafchen, 
mit  etroa*  föffig  übergoffen  unb  bi*  jum  Gebrauch  bei  ©eite  ge* 
fcfct  merben.  Tarauf  mirb  ber  £afe  gut  gemafchen,  jum  Äbtropfcn 
hingehangen,  bann  auf  ein  reine*  ©rett  gelegt  unb  bie  bünne 
Haut  mittelft  Untergeben*  eine*  SJceffer*  bi*  auf  ba*  friere 
Steifet)  abgejogen.  Sfoin  fpidt  man  ben  H°fcn  (nachbem  man 
ieboeb  *uöor  ben  ©cblofifnodjcn  einaefntdt,  bamit  bic  beulen  alatt 
zu  lieaen  fommen^  boüüelt  in  eaalen  Reiben,  rooiu  man  fiefa  in 
jofllange  ©treifen  gefchnittenen  ©ped*  bebient  Tunh  bie  im 
Oelenl  eingefc 


•  i  1 

ßeul 

Tic  Hinterfüße,  toelche  bicht  an  ben  flauen  jufammenbreffirt 
merben,  ummirfelt  man  mit  Rapier,  bie  ©orberlaufe  merben  nach- 
gefpieft  unb  ftftartig  an  ben  §a\en  geftedt. 
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©oll  ber  $afe  gebraten  werben,  fo  toirb  er  an  ben  ©pieß 
gejieat  uno  mu  ciueripteBen  urtD  Jöirtojaocn  gm  Deif|itgT,  ioddci 
man  mit  Tpaanaoei  uno  lotnoyaoen  oon  unten  auy  erjt  Dura}  ocn 
Sftücfen  unb  baranf  wieber  burcf)ftid)t  unb  t$n  fo  fcftbtnbct.  «Die 
raupen  cfiifje  roeroen  ]tarr  nut  ipapter  umrotaeu  uno  jqt  an  oert 
©pieß  gebnnbcn.  ©obann  übergießt  man  ben  $afen  mit  200  Gr 
©utter,  bejtreut  Ujn  mit  Sola,  tagt  tyn  etwa*  braten,  begießt  t$n 
»icber  mit  ©utter  nnb  läßt  i$n  mit  Untergießen  oon  ©tanb  ober 
Statin  unb  fleißigem  ©cgicßcn  unb  9tadjfal$en  bei  fdjarfer  £i$e, 
weint  er  jung  ift  in  •/«,  ifr  er  groß  unb  älter  in  llA  bi* 
Stunben  fdjönfarbig  unb  faftig  mürbe  braten,  wobei  man  ht  ber 
legten  fleit  bie  ©perffcitc  bem  Seuer  jufe^ren  unb  jte  mit  ©ntter 
beträufeln  muß,  bamit  ber  ©pcd  froß  toirb.  3*fc*  wirb  ber  #afe 
angeridjtet,  2  3&apierbfifdjel  um  bie  Süße  gehudelt,  bann  etwa* 
oon  ber  3W,  toeldje  mit  ©omllon  ober  ftafjm  lo$ge!od}t  unb 
burd)  ein  ©ieb  geftridien  wirb,  über  ben  ©raten  gegoffen,  ber« 
fetbe  mit  ^eterfilie  belegt  unb  bie  übrige  gfid  jnr  Xafel  babei 
gegeben. 

$at  man  einen  alten,  ftrenge  riedjenben  #afen,  fo  muß  man, 
nadjbem  er  an  ben  ©pieß  geftedt  ift,  benfelben  V«  ©tunbe  lang 
mit  foa^enbem  gefallenem  SBaffer  begießen;  bann  biefe*  SBaffer 
abfdjütten,  t§n  mit  ©utter  begießen  unb  ebenfo  braten,  tote  oorljin 
bemerft.    Slucf)  fodjt  man  bann  bie  3ft£  mit  1  ©laS  8totIjn)ein  lo$. 

£afen  werben  in  ber  Pfanne  auf  biefelbe  Seife  gebraten, 
auf  gett*  ober  ©pedfdjeiben  gelegt,  mit  ©utter  begoffen,  aua) 
8Ra§m  ober  ©tanb  bajugegeben  unb  richtig  gefaljen. 

9hr.  15.   ftanindjctt  }tt  braten. 

$ie  ftanindjen  werben  wie  bie  ^afen  abgehäutet,  gefpidt 
unb  ungeftridt  gebraten.  <S*  ift  aber  mumtgänglid)  nfltijig,  baß 
fte  eine  ftat&t  in  EKartnabe  liegen,  toeil  fonft  ba*  Rlcifc^,  bcfonber* 
ba«  ber  ga^men  Scanma^en,  fe$r  wetajlid)  ift.  «Dann  wirb  ba* 
^aninc^en  an  ben  ©pieß  geftedt  unb  ganj  wie  $afen  in  lVt 
©tunben  mürbe  gebraten,  wobei  man  wä$renb  be«  ©raten«  ben 
©oft  einer  Zitrone  &u  ber  3ü3  giebt  nnb  ben  ©raten  bamit  be- 
gießt. «Die  3ü$  wirb  barauf  mit  etwa«  töotytoein  unb  ©tanb 
lo*gefod)t,  ba*  fdjönfarbig  gebratene  ftanina^en  angeria^tet,  mit 
ettoad  öon  ber  bura^  ein  ©ieb  geftriajenen  3^  überg  offen  unb  fdjön 
mit  grüner  «ßcterfilie  belegt.  $te  übrige  3ü«  nebft  einem  pltanten 
^äring*  ober  ©arbetten-©alat  wirb  babei  iwc  Xafel  gegeben. 

9hr.  16.  RMnttu  (^ttter)  jit  braten. 

«Die  ©orbereitung  unb  ba»  ©piden  be*  ÖJeflügctt  fle^t  in 
ber  «nroeifung  (f.  ©.  387).    Die  Äalfute,  »elaje  3  bi«  4  Jage 
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<a(tgefd}(ac$tet  [ein  muß,  wirb  gehörig  gereinigt,  gefpidt  unb  breffirt 
$en  Ifropf  |u  farciren,  ma$t  man  folgenbe  Sarce:  50ie  ßeber 
öon  bcr  ftaltute  toirb  blandjirt,  fein  geljadt,  burdj  ein  ©ieb  (je- 
ftridjen,  60  Gr  ©utter  ju  Schaum  gerührt  unb  in  30  Gr  eine 
GHjalotte  gefcr)rot^t.  Sfcun  rührt  man  2  CKet  ju  ber  gerührten 
©utter,  giebt  bann  bad  ©efdjnHfcte  abgefüllt  mit  einem  £öffel 
fcoll  fcingefchnittenem  Cchfenmart,  ber  burdjgejtridjenen  £eber, 
125  Gr  Äatbsfjadt  unb  125  Gr  geriebenem  mit  Sftitd)  ange- 
feuchtetem SBeißbrot,  7s  geriebenen  3BnS!atnu&,  einer  SWefferfpiJc 
oofl  geflogenem  Pfeffer  unb  bem  richtigen  ©al§  baju,  rüt)rt  e* 
Sur  Sarce  an,  ftößt  fie  im  Dörfer  unb  ftreicht  fte  burch  ein  tofe* 
Sieb.  $ann  giebt  man  einige  fiöffet  öoß  oortjer  gar  gemalter 
unb  in  ©Reiben  ober  fein  gefchnittener  Xrüffeln,  ober  footel  in 
Butter  gefchtoifcte  fein  gefchmttene  dhantpignon*  htoju  unb  ntifdjt 
ftc  mit  ber  JJarce  burdj.  ©obann  fußt  man  mit  einem  paffenbeii 
©lud  SBeifcbrot  bie  Deffnung  am  Stumpfe  au*.  ©oH  bie  Äatfute 
am  ©pieß  gebraten  merben,  fo  befefligt  man  fie  an  biefett,  füllt 
bie  Sarce  in  ben  ftropf,  na^t  bie  äropfbaut  jufammen  unb  binbet 
fie  im  $ritt$ei(  be*  $atfe*  ab,  bamit  ber  Äropf  recht  groß  toirb. 
darauf  befefrigt  man  ben  Äopf,  nach  bem  Stügel  gelegt,  mit 
©inbfaben,  ftedt  oon  unten  ein  ©tüd  ©utter  unb  nach  ©eliebeu 
eine  $anb  öoff  oerlefene  grüne  $etcrfi(ie  mit  ©aty  oermifcht  hinein 
unb  binbet  bie  ©eine  am  ©pieß  mit  feft.  Jlvm  macht  man  ju 
einer  großen  ftatfute  250  Gr  ©utter  hellbraun,  bringt  ben  Spieß 
an'«  Setter,  begießt  bie  ftattutc  mit  ber  ©utter,  beftreut  fie  mäßig 
mit  ©atj  unb  läßt  fie  fo  V*  ©tunbe  unter  ©reiben  am  ©pieße 
ober  Umfteden  in  ber  SRafdnne  braten.  9lvtn  binbet  man  um 
ben  ßropf  ein  ©tüd  mit  ©utter  beftrichene*  Rapier,  bamit  biefer 
niö)t  ju  frü^  braun  wirb,  begießt  bie  Äalfute  abtoechfelnb  mit 
©utter,  3üi,  ©tanb  ober  ©ouitton  unb  lägt  fte,  toenn  e*  ein 
junge*  Ztytx  ifi,  in  17s  ©tunben,  ein  ältere*  aber  in  2 
bi*  27s  ©tunben  fchön  farbig  unb  faftig  gar  braten.  3n  ber 
legten  SBiertetfhmbe  muß  bie  ©pedfeite  nach  bem  geuer  geteert 
unb  mit  ©utter  beträufelt  toerben,  bamit  ber  ©ped  froß  wirb 
unb  ber  ßropf  garbe  genug  betommt. 

2Bitt  man  anrieten,  fo  löft  man  ben  ©inbfaben,  jieht  ihn 
behutfam  au*  bem  Spieß,  bog  ber  #ropf  nicht  &erretßt,  focht  bie 
3ü*  mit  einem  £öffe(  oott  ©tanb  ober  ©ouitton  (od,  ftreuht  fie 
burd)  ein  ©ieb,  gießt  etwa*  babon  über  bie  $a(hiten,  toelc^e  man 
mit  au*gcfchnittenem  Rapier  um  ben  $opf  unb  bie  Süße  unb 
grüner  $eterfitie  im  Schnabel  auagefdjmüdt  f)at,  belegt  auch  ocn 
föanb  ber  ©ajüffel  bamit  unb  giebt  bie  übrige  3ü*  in  einer 
©auciere  babei  $ur  Xafel. 
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Soll  bic  ßalfute  mit  at#  Gfrttr6c«©erid>t  feröirt  merben,  fo 
roirb  eine  Xrüffelfauce  babet  gegeben. 

3h.  17.  Raltutt  im  £>fen  ober  in  ber  Zotten* 

plannt  §u  braten. 

$ie  Äatfutc  roirb  auf  biefetbe  2trt  vorbereitet,  gefpidt  ober 
ungefpidt,  mit  ©ped treiben  umbunben  (toobei  fie  audj  am  ©ptege 
gebraten  roerben  itoun)  mit  einem  farrirten  ftropf,  roie  in  ooriger 
Kummer  befdjriebcn  roorben  ifl,  ober  mit  ©rotmaffe  gefüllt,  ju 
locldjer  60  Gr  Butter,  2  Gier,  ein  geriebener  Älöbcn,  einige  ge- 
zogene SWanbeln,  3Jcu*farnug,  ©itronenfdjale,  richtig  ©alj  unb 
äum  ©efdjmeibigmadjen  ettuaä,  bodj  ntdjt  biet  ÜJcitd)  $u  nehmen 
ifl;  auger  biefer  fann  aud)  nod)  60  Gr  (Sorintljen  (gut  gereinigt) 
mit  bura)gemifd)t  roerben.  3)ic  SDcifdjung  roirb  in  ben  ßropf  ge- 
fußt, mie  bie*  in  ber  borljergefjenben  9hrmmer  gejeigt  ift,  ober 
aud)  oljne  ©etbe*;  mit  ber  Seber  im  ®ropf  gut  aufgefpetft,  in 
ber  Pfanne  auf  ©ped«  ober  Settfdjeiben  gelegt,  mit  hellbrauner 
Butter  begoßen  unb  mit  ©al$  beftreut,  V*  ©tunbe  gebraten;  nadj 
biefer  St\t  toirb  Jic  toieber  begoffen  unb  fo  lange  gebraten,  bis 
bic  Sarbe  befommt.  $ann  giegt  man  bei  Meinem  etwa« 
Staub  ober  ©ouiflon  unter  nnb  lügt  bie  ftalfuten  unter  fletgigem  We- 
glegen mit  etroa*  ©al$  nad)  ©crijültnig  ber  ©röge  lVt  bi*  3  ©tunben 
braten,  SBill  man  anrieten,  fo  lägt  man  bie  3fl*  mit  etroaS 
©ouitton  lo*tod>en,  giegt  etroa*  über  ben  ©raten,  belegt  biefen 
mit  etnm*  grüner  ^eterftlie  unb  giebt  bie  übrige  3ü*  in  einer 
©andere  babei  $ur  Xafel. 

Kr.  18.  Sapanntn  am  Zpitf}  $n  braten* 

$te  gnt  gereinigten  flapauntn  toerben  fein  gefpitft,  aufgc 
fpeilt  unb  fo  an  ben  ©pieg  geftedt,  bog  biefetben  suerjt  oon  oben 
burdjgeftodjcn  roerben  unb  ber  ßopf  auf  bem  ftnten  glügel  $u 
liegen  lornmt.  ©obann  toerben  biefetben  mit  ©peitern  unb  ©tnb- 
faben  befeftigt,  bie  Seber  in  ben  Äropf  unb  ber  SKagen  unter  ben 
regten  Slügel  geftedt  unb  an'*  Seuer  gelegt,  bamit  bie  Kapaunen 
mann  toerben.  $ann  toirb  Ijeflbraune  ©uttcr  gemalt,  unb  jroar 
rennet  man  5«  jebem  Kapaunen  125  Gr,  giegt  biefe  über  bie 
Kapaunen  unb  beftreut  biefetben  mit  ettoa*  ©atj,  roetaje*  man 
roäljrenb  bc*  ©raten*  §roei  2Ral  roieber$ott.  SBenn  fie  ein  wenig 
angebraten  ftnb,  fo  giegt  man  oon  Qtit  §u  $t\t  einen  Söffet  oott 
©outtton  gu  ber  ©ratenbutter  unb  lägt  bie  föapaunen  unter 
fletgigem  ©egiegen  circa  1  bi*  2  ©tunben,  je  naaj  ÖJröge,  am 
©piege  braten.  3n  ber  lefcten  Qnt  man  fie,  bie  ©pedfeite 
bem  Sfeuer  $ugefel|rt,  braten  unb  betraufeit  fie  roäljrenb  beffen 
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mit  etmaS  ©utter.  $a«  ©armerben  erfennt  man  an  Serbe  unb 
Genta);  aua?  tann  man  eine  ©abel  in  bcn  ©raten  ftttfen.  ©eist 
«nriajten  mirb  ber  ©raten  f$bn  mit  $eterftlie  belegt 

$ie  3ÜÖ  totrb  mit  etmaS  ©ouillon  getod&t,  burdj  ein  Sieb 
geftridjen,  etma«  baoon  über  ben  ©raten  unb  bie  übrige  babei 
lux  Safcl  gegeben. 

$ie  Kapaunen  tönnen  audj  anpatt  be«  Surfen«  mit  6p«f. 
feiten  bebunben  toerbcn  j  menn  fic  aber  unter  beut  ©petf  feine 
Sarbe  befotnmen,  fo  mufc  man  lli  ©tunbe  oor  bem  Unridjten 
ben  ©ped  abnehmen  unb  ben  ©raten  unter  fleißigem  ®ref)en 
^äufig  mit  ©utter  begießen. 

$oularben  müffen  IV4,  große  £üfen  1  ©tunbe  unb  fleine 

Vi  to*  aA  ©tunben  braten;  im  Uebrigen  merben  fte  ebenfo 

*  — «*  -  * 
ücretter. 

9fr.  19.   gfafaitett  am  ®t>ieft  }tt  brate«. 

Tsiefe  merben  gut  gereinigt,  gefpidt  unb  »ie  bie  ßapaunen 
gebraten.  5)er  ßopf  mit  ben  Sebent  wirb  feft  mit  $apier  um* 
midelt  unb  nebft  ben  ©a^manjfebern  §ur  &itt\>t  benufct. 

Hr.  20.    jiapastnett,  $ottlarbett  unb  &üt ett  im  Ofen 
ober  ist  ber  Soriettyfatttte  jtt  bratest» 

£aju  merben  biefelben  ebenfo  mie  bie  Spiefcbraten  vorbe- 
reitet, gefpidt  ober  mit  €>ped  bebnnben,  bie  beulen  jurütfgebogen 
unb  bie  ©peiler  bura?  biefetben  gefteeft.  S)en  Jfopf  legt  man  in 
ben  linfen  Ötügel,  ben  9Kagen  in  ben  rechten  unb  bie  ßeber  in 
ben  &ropf,  ftedt  atdbann  na$  ©elieben  etmaÄ  ©utter  ober  ^eter- 
ftUe  in'$  ©eflügel,  roeldjei  au$  beim  ©piejjbraten  gefdjefje*  fann ; 
jeboer)  nimmt  man  bie  Jßcterftlte  beim  Knria^ten  toieber  IjerauS 
unb  legt,  nadjbem  man  Sett*  ober  ©pedfdjeibcn  in  bie  Pfanne 
getf)an,  baft  Geflügel  hinein.  SBeitn  bieS  gefdjcfyen,  begießt  man 
baffelbe  mit  ©utter,  beftreut  e*  mit  €>alj  unb  legt,  meint  e#  in 
ber  $famte  gebraten  merben  fott,  oben  unb  unten  Sener;  fott  e$ 
hingegen  im  Ofen  gebraten  merben,  fo  mufj  man  ja  auf  bie  ridjtige 
©ratf)ifre  aä)ten.  SBäfjrenb  be«  ©rateng  mirb  baS  Geflügel  oft 
mit  ©utter  begoffen;  man  lügt  baffelbe  fo  lange  braten,  bi«  bie 
3ü$  Ijeübrann  anfefct,  atebann  giefjt  man  au$  nad)  nnb  nadj 
einen  ßöffel  ooH  ©ouillon  ober  SBaffer  lnn$u,  Wftt  e*  unter 
öfterem  ©egiegen  unb  6al$aufftreuen  fo  lange,  »ie  beim  6pie£* 
braten  angegeben,  braten  unb  richtet  e*  an.  SRan  nimmt  bie 
gcttfdjeiben  nun  berau«,  lüftt  bie  3fiS,  nadjbem  man  etma* 
©ouiUon  ober  SSaffer  binjugetljan,  noa)  eine  fleine  ©eile  fwfcen, 
inbem  man  fic  toäljreub  befien  mit  einem  fernen  ßöffel  loSrübrt, 
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freist  fie  bur$  ein  Sieb  unb  giebt  etwa*  babon  über  ba#  <»e. 
flöget  2Ran  belegt  baf  ©eflügel  fc^dn  mit  $eterftlie  unb  giebt 
bie  übrige  3«  babei  $ur  iafet. 

9h.  21.   Xanbtn  im  Cfett  ober  in  ber  ZovUnpfannt 

in  bratetu 

$>ierju  werben  bie  Rauben  auf  gleiche  2Beife,  wie  bie  am 
Spien  $u  bratenben  vorbereitet.  Gebraten  werben  fie  tote  ftüfen 
in  ber  Pfanne.  Sic  muffen  eine  Stunbe  braten  unb  tönnen  audj 
of)ne  gefüllte  Kröpfe  zubereitet  »erben. 

9h.  22.   e^ttepfett  )is  bratett- 

9iaä)bem  bie  Schnepfen  gerupft,  flammirt  (b.  b-  mit  Rapier« 
feuer  abgefengt)  unb  mit  einem  Xudje  fauber  abgewifd)t  finb,  wer« 
ben  benfelben  bie  ftugen  aufgenommen.  $er  Schnabel  wirb  be* 
liebig  an  ber  ftropfftette  in  bie  SJruft  geftedt.  öon  ben  Süßen 
werben  bie  (hatten  abgefdjnitten,  bie  ©eine  mit  3ulfflcfl>rücfen  ber 
&eule  nad>  unten  gebogen  unb  bann  im  (Selen!  eingefajnittcn.  9lua) 
tann  man  bie  Sdjnepfen  auf  bie  Ärt  oorbereiten,  baß  man  ben 
Schnabel,  nadjbem  man  bie  freute  §urücfgebrangt  bftt,  burd)  bie 
#eule  fteeft  unb  bie  Seine  mit  einem  f (einen  Speil  ber  Säuge 
nad)  bef eftigt.  3att3  bie  Schnepfen  mager  finb,  tann  man  fie  aud) 
fpiefen  ober  mit  bünnen  Sped[d;eibcn  bebinben,  jeboa)  müfjen  fie 
juoor  mit  etwad  Salj  beftreut  werben,  Sobann  fteeft  man  fie  an 
ben  Spieß  ober  legt  fie  in  bie  Pfanne,  begießt  fie  mit  hellbrauner 
Butter  unb  lägt  fie,  unter  fleißigem  ^Begießen  unb  ÜRadjgießen  mit 
etwal  guter  circa  V«  bid  1  Stunbe  braten.  3«  ber  legten 
V*  Stunbe  müffen  bie  Spedfdjeiben  abgenommen  werben,  bamit 
bie  Schnepfen  audj  eine  gute  garbe  betommen;  wenn  bie  Spcd» 
fa>eiben  entfernt  finb,  werben  unter  bie  Sdjnepfen  geröftete  Sörot* 
fa)eiben  gelegt,  bamit  biefelben  oon  bem  S($nepfenfett  beträufelt 
werben.  $te  3fi*  maß  inbeffen  oorfcer  gänjlid)  weggebraten 
fein,  weil  fonft  bie  ftrotfajeiben  leUfct  wei$  werben.  Sobatb  bie 
Scbnepfen  gar  Pub,  werben  fie  angeridjtet  uub  bie  ©rotfdjeiben 
unter  baä  Steißenbe  gelegt;  wäfjrcnb  beffen  wirb  bie  Süd  mit 
etwad  ober  guter  Sleifajü*  losgehet  unb  bura)  ein  Sieb 

geftria^en;  ein  SBenige*  baoon  wirb  über  bie  Sdjnepfen  gegoffen, 
bie  fyernaa)  mit  grüner  tßeterftlie  unb  in  «a)tel  gefd^nittenen 
Zitronen  belegt  werben.  $a*  Uebrige  wirb  mit  ber  3ü*  jur 
Safel  gegeben.  Sotten  bie  Sdjnepfen  aufgenommen  -werben,  fo 
wirb  bad  fcingeroetbe  gefänbert,  jer^adt,  mit  Sala,  8ewür§  unb 
in  Butter  meto?  gefd>mifcten  Sbalotten  üermtftbt,  auf  gaöftete 
^cotfajetben  geftridpen  unb  in  ber  Pfanne  unter  ben  Schnepfen 
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gebraten.  ©eint  Slnridjten  wirb  ba$  ©rot,  Ijeifj  unb  etwa*  frofe, 
entweber  bei  ober  unter  ben  Schnepfen  gegeben. 

9fr.  23.   SBtcaffittett  braten* 

Xrtcfe  Meinen  Sögel,  meiere  ben  Schnepfen  fcfjr  älmlidj  ftnb, 
werben  auf  gleite  SBeife  ttrie  biefe  vorbereitet  unb  gebraten. 

9fr.  24.   Sfitett  #t  traten. 

SRadjbem  biefe  ben  SRebfcftfytera  &$nlid)e  Söget  gerupft,  ge- 
fragt unb  gemäßen,  bann  gefpift  mtb  24  ©tunben  in  eine  fBilb- 
marine  gelegt  ftnb,  werben  fte  mit  etwas  öon  biefer  SHarinabe  in 
einen  Ofen  ober  eine  Xortenpfanne  gefe|t.  2Ran  lägt  nun  bie 
Süthen  ÄA  ©tunbe  bamit  abbämtfen,  nimmt  biefelben  bann  $erau$, 
giefct  bie  SKartnabe  fort  unb  ma^t  b(e  Pfanne  rein  unb  trodett. 
Unter  jebe  Xüte  wirb  alSbann  eine  ©cfcibc  gett  ober  Sped  in 
bie  Pfanne  gelegt  unb  begießt  man  biefelbe,  na^bem  man  in  jebe 
Xüte  ein  ©ünbdjen  ßräuter,  att:  X^imian,  SKajoron  unb  ©atbet 
gefteclt,  mit  hellbrauner  ttutter,  beftreut  fte  aud>  ein  wenig  mit 
©al$  unb  lägt  fte  fo  unter  flei&igem  ©egie&ert  mit  etwa*  ©tanb, 
»ouitton  ober  SEBaffer  eine  ©tunbe  braten.  Senn  bie  Xüten  niajt 
gefpteft  »erben,  fo  legt  man  fte,  wie  fte  ftnb,  in  bie  SKarinabe. 
9lad#er,  wenn  fte  gebraten  Werben  follen  unb  mit  ber  SRarinabe 
blanä)irt  ftnb,  bebinbet  man  fie  mit  Bptd  ober  Settf djeiben,  fterft 
in  Jebe  Xüte  einige  tfr&uter  unb  bratet  fte  fo,  wie  oben  betnerft. 
©ollen  fie  am  ©ptefj  gebraten  werben,  fo  begießt  man  fte  erft  eine 
SBiertelftunbe  mit  ber  SWarhtabe  unb  bratet  fte  bann  auf  gleite 
Seife,  Wie  oben  bei  ben  flftebfjüfjnern  gefagt  ift.  SBäljrcnb  be$ 
Hnri$ten£  lägt  man  bie  Süd  mit  etwas  SBeijjroein  ober  Zitronen« 
faft  loSfodjen  unb  giebt  fte  wie  bei  ben  töeb$ü$nern  $ur  XafeL 

Kr.  25.  «Silbe  entert  $»  braten» 

Xicfe  (Snten  werben  auf  biefelbe  Ärt  wie  bie  Xüten  oorbe- 
reitet  ftnb  gebraten;  jeboa)  ift  al*  Unterfc^ieb  babei  ju  bewerfen, 
ba&  bie  großen  längere  Seit  braten  müffen,  elje  fie  gar  werben. 
Gbcnfo  bxattt  man  bie  (fried)- (Enten.  Srrifcr)  muffen  fie  mit  ©al$ 
unb  ©affer  eine  ßiertetftunbe  braten  (fod)en),  banit,  wenn  aße$ 
ab-  unb  weggegoffen,  noa>  in  Butter  braten,  bil  fie  braun  unb 
gar  ftnb. 

9fr.  26.  Serben  jtt  braten« 

Stte  Senden  werben  gerupft,  gefengt  unb  mit  einem  naffen 
Xu$  abgewifdjt.  ©inb  fte  au»  fietyjig  unb  nidjt  mefcr  gan*  frifa), 
fo  mufj  man  bie  ßbpfe  nadjfdjen,  waft  überhaupt  bei  allen  fleinen 
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Sögeln  gefcfaljcn  muß.  ©ic  ntüffcn  ausgenommen,  auf  fleine 
Spetle  geftedt  unb  $»ifdjen  jeben  biefer  Keinen  Sögel  ein  ©tücf 
gett  ober  ©ped  gelegt  »erben.  Sftadjbem  fie  bann  an  einen  großen 
©pieß  bef eftigt,  mit  fattbrauner  Sutter  beträufelt  unb  mit  et»a$ 
©al§  beftreut  ftnb,  beftreidjt  man  ©djreibpapier  mit  Sutter,  burefj» 
frieret  baä  Rapier  fauftg  mit  einer  Kabel,  binbet  baffclbc  um  bte 
Serben  unb  legt  fie  and  Seuer  ober  in  eine  gut  gefjeijte  Sttafdjiner 
yiaä)  Serlauf  einer  Siertclftunbe,  »äfaenb  melier  Qcit  man  bie 
Senden  häufig  begießen  muß,  nimmt  man  ba£  Rapier  ab  unb  lägt 
fie  nodj  unter  fleißigem  Segießen  mit  Suttcr  eine  Stertelftinbe 
braten.  Die  3ül  »irb  aisbann  mit  ct»al  Souillon  ober  guter 
51eifd>jül  et»al  lolgcfodjt;  man  ftreidjt  bicfelbc  farnadj  burd)  ein; 
Sieb,  gießt  et»a8  baoon  über  bie  £era)en,  »elcfa  juoor  in  gorm 
eines  £ranse$  auf  eine  ©djüffel  getegt  ftnb,  belegt  ben  Staub  ber 
©Rüffel  ab»cebfclnb  mit  $eterftlie  unb  aulgcfdjnittencn  Zitronen' 
[Reiben  unb  giebt  bie  übrige  3Ü9  bei  ben  £er<$en  jur  Xafcl. 

SInbcre  ben  2crd)en  äfalicfa  Sögel  werben  ganj  »ie  biefe 
zubereitet  unb  gebraten,  ©otfen  bie  Serben  in  ber  Pfanne  ge» 
braten  werben,  fo  legt  man  ©petffdjeiben  barunter,  begießt  fie  mit 
brauner  ©uttcr,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  läßt  fie  unter  öfterem 
Skgieße«.  unb  «Racfaebcit  üon  3ü*  in  einer  falben  ©tunbe  gar 

9er.  27.   jframmttövdße!  in  ber  Pfanne  31t  braten* 

Diefc  »erben  ljicr$R  ebenfo  gereinigt  unb  oorbereitet,  »ie  in 
voriger  Kummer  angegeben^  Dann  »irb  in  eine  ©rat-  ober 
Xortenpfanne  unter  jeben  Sögel  eine  ©pecffäeibe  gelegt,  biefelben 
mit  brauner  Sutter  begoffen,  mit  et»al  ©alj  beftreut  unb  fo 
lange  unter  fleißigem  begießen  gebraten,  bil  fie  garbe  befommen, 
Darauf  begießt  man  fie  nod)  einmal  mi|  ber  3üS,  »o$u  oorfar 
etmal  ©al$  ober  ©affer  gegeben  ift,  beftreut  bie  Sögel  mit  ge» 
ftoßenen  SEÖadjfalberbecren  unb  ßmtebad  unb  läßt  biefe  etwa«  an* 
btattn.  Kun  »erben  fie  mit  etwa*  Sutter  beträufelt,  bamit  fie 
froß  »erben  unb  läßt  man  biefelben,  faß!  fie  aulgenommen,  eine 
falbe  ©tunbe,  »enn  fie  aber  ma)t  aufgenommen,  V*  ©tunben 
braten.  Huf  geröteten  ©emmelf Reiben  »erben  fie  allbann  an« 
gerietet,  »äfaenb  man  bie  3ül  lo*foa)en  läßt,  fie  burd)  ein  Sieb 
ftreidjt  unb  mit  ben  Sögeln  jur  Dafel  giebt. 

Ofl„      OQ  - 1  -     ff  1»   x  ft ^ -  a  -  -1 

vtv.  zu.   i£)ef  ctytttorte  *tramist  erwöget* 

Die  ftrammettoögel  fönnen  ^ierju  auf  brei  oerfä)iebene  Ärten 
bereitet  »erben,  nämlia):  1)  baß  man  fie  aulnimmt,  2)  ofae  fie 
aul^une^men  unb  3)  baß  man  fie  füllt.  Qux  SüHung  nimmt  man 
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Sorftorfer«  ober  ^rinjäpfel,  tocldje  gefajält,  oom  #etn§au*  befreit, 
eingeferbt  unb  in  feine  ©Reiben  gefdmitten  merben;  man  miföt 
biefe  mit  etroa«  feingeriebenem  SBcigbrot,  SBeigmein,  3uc*er,  9C' 
fiogenem  (Janeel,  einigen  ©tüden  Sutter  unb  etroa«  ©al§  $u* 
famnten  unb  füllt  hiermit  bie  Sögel.  $ann  lägt  man  in  einer 
Pfanne  ©utter  ljeHbraun  werben,  t$ut  bie  Sögel  in  bie  Pfanne, 
fo  bag  fte  mit  ber  ©ruft  naaj  unten  ju  liegen  fommen  unb  lägt 
fte  bei  gelinbem  geuer  ein  menia,  anbraten,  darauf  fe$rt  man 
bie  Sögel  um,  beftreut  fte  mit  beut  richtigen  ©afy,  lägt  fte  toieber 
ctma*  anbraten  unb  gießt  bann  etma«  SBaffcr  ober  ©taub  barunter. 
SRad&bera  man  nun  einige  SBadftolberbeeren  bajmifajen  gefrreut  ober 
bie  Sögel  mit  geflogenen  2Badjf)olberbeeren  unb  Smitbad  beftreut 
bat,  lägt  man  biefelben  im  ©anjen  eine  fleine  ©tunbe,  inbem  man 
ßo^len  auf  ben  fccdel  legt,  fdjmoren  unb  richtet  fie  bann  auf 
geröfteten  Srotfdmttten  an. 

2luf  biefe  SBeife  fönnen  aua)  anbere  fleine  Sögel  zubereitet 
merben. 

ftr.  29.   ®cr)ttecf)ü^ner  jtt  braten. 

$ie  ©djneel)üfmer,  meldje  au*  Norwegen  u.  f.  m.  ju  und 
fommen,  ftnb  ^äupg  fajon  alt  unb  ba$er  jiemlid)  troden.  5)e*$alb 
mug  man  fie  fogleia)  oon  ben  $ebern  befreien,  flamrairen,  fauber 
abroafdjen  unb  ausnehmen.  Senn  bie«  gefdje^en,  merben  fie  mit 
2flila),  Weifen  unb  ^fefferförnern  auf  gelinbe*  geuer  gefegt  unb 
lägt  man  fie  nun  eine  ©tunbe  ermärmen,  bamit  fta)  ba«  Sletfcb 
gut  auflöft;  jeboo^  mug  man  barauf  achten,  bag  ba*  Sleifd^  nidjt 
fteif  mirb.  $ann  nimmt  man  bie  SRilö)  oom  fjeuec,  lägt  bie 
$üf)ner  barin  faft  merben  unb  fo$t  mit  etma*  ©affer  eine 
SBurjung  oon  SRelfcnpfeffcr,  Lorbeerblätter,  SEBaaj^olberbceren  unb 
einem  ©ünba^en  Kräuter,  al$:  Safiüfum,  Xbjmian  unb  BRajoran 
mit  einer  gröblidj  gefdjnittencn  gtoiebel,  lägt  e*  jugebedt  eine 
fjalbe  ©tunbe  todjen  nnb  giegt  fo  oiel  frifdje  SRilö)  baju,  bag  bie 
©cbneefjüfjncr  gan&  bebedt  barin  liegen  fönnen.  9hm  merben  bie 
§üfjncr  au«  ber  falten  TOId)  genommen,  abgetrodnet  unb  fein 
gefpidt  (meld)e*  lefrtere  jebod>  unterbleibt,  fad«  biefelben  guut 
Ragout  gebraten  merben  foflen.)  $iernad)  merben  bie  $ii$ner  in 
bie  gemürjte  9Htldj  gelegt,  morin  fte  bi«  jum  n&djften  Xage 
liegen  bleiben  muffen  j  alsbann  nimmt  man  biefelben  tyxaui  unb 
trodnet  fie  mit  einem  Xudje  leidet  ab.  $ie  Sor»  unb  3abeteitung 
ift  ebenfo  tote  bei  ben  Webbü^ncm.  $te  ungefpidten  ©djnee- 
bübner  merben  mit  ©ped  bebunben  nnb  am  ©pieg  ober  in  ber 
Pfanne  gebraten. 
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9fr.  34.   Sine  ®an*  jit  braten. 

§ierju  tuirb  eine  junge  fletfdjige  ©ans,  bie  bor  circa  5 
"lagen  gefdjladjtet  unb  nad>  ber  früheren  Äntoeifung  gerupft  unb 
gereinigt  ift,  genommen,  (S*  ift  ganj  beliebig,  ob  man  bte  ©an« 
füllen  ober  auf  franjöfifdje  Slrt,  mit  Ecifufj  barein  gcftedt,  jube* 
reiten  »iß.  Die  §ier  gangbarfle  3ubereitung  für  bürgerlidje  #au«- 
ftänbc  ifk  bte  folgenbe :  man  fdjält  eine  Portion  mürber  unb  wofjl* 
fdjmedenber  Vepfel,  jerfdjncibct  jeben  in  4  Steile,  nimmt  ba« 
£ernf>au«  Ijerau«,  fd)neibet  bte  Stüde  quer  ab  in  Heine  Sdjeibdjen 
unb  reibt  einige«  SBet&brot  *u  (29(1  Kg)  «ctfeln  ungefähr  250  Gr 
SBei&brot)  baju.  Sobann  nimmt  man  ju  biefem  nodj  200  Gr  ge- 
toafa^ene  unb  btand&irte  (Korinthen,  feingcfto&enen  Paneel  ober 
<&arbamom,  ein  wenig  geriebene  9Ru«ratnu&,  abgeriebene  Zitronen- 
fäaleit,  einige  Stadien  »utter,  1  ©la«  SBei&mein,  2  Söffet  öofl 
3uder  unb  mifdjt  alle«  bie«  gut  burdjetnanber.  Sßadjbem  nun 
bie  gut  gereinigte  unb  ausgelüftete  ©an*  au««  unb  inmenbig  ge- 
hörig mit  Sal$  berieben  worben,  füflt  man  bie  ebengenannte 
9JUfd)ung  in  bie  ©an«,  fo  bafe  fte  rcdjt  t>oH  wirb,  sie^t  bie 
Dünnige  über  ben  Steig,  bafj  e«  feftfifct,  ober  näljt  e«  audj  woljl 
3u  unb  binbet  ein  ®anb  nm  ben  £al«.  9hm  wirb  bie  ©an«  an 
ben  Spiefc  geftedt  unb  baran  befeftigt  ober  audj  in  bie  Pfanne 
•auf  Settfdjciben  gelegt ;  am  Spieß  Wirb  bie  ©an«  mit  hellbrauner 
Butter  begoffen,  worauf  man  fte  unter  fleißigen  93cgie&en  unb 
Sßadjgie&en  mit  Stanb  ober  SBaffer  unter  öfterem  Saljauffrreuen 
circa  2 Vi  Stunbe  braten  lägt.  3n  ber  testen  f leinen  falben  Stunbe 
muH  bie  ©an«  nur  beträufelt  werben,  bannt  fte  frofj  unb  braun 
wirb,  hierauf  rietet  man  bicfclbe  an,  nimmt  ba«  3ett  öon  ber 
3ü«,  lägt  lefetere  mit  einem  ©tafe  SEBei&wein  to«fodjen,  ftreirfit 
bie  3ü«  bann  burd)  ein  Sieb,  gießt  ein  wenig  baoon  unter  bie 
©an«,  beträufelt  btefe  mit  ettoa«  Sett,  belegt  fte  fc^ön  mit  $eter< 
ftlie,  toie  and)  ben  Sdjüffelranb,  unb  giebt  bie  3ü«  mit  ber  ©an« 
jur  Dafel. 

SGBenn  eine  ©an«  gar  nidjt  gefüllt  ober  bod)  nur  mit  Beifuß 
zubereitet  wirb,  fo  muß  man  biefelbe  uor  bem  traten  ein  Wenig 
mit  Salj  einreiben.  Diefe  wirb  audj  Vi  Stunbe  früher  gar,  al« 
W  gefüllte. 

(Sine  ganj  junge  ©an«,  ungefähr  3 — 4  Monate  alt,  brauet 
nur  1  Stunbe  ju  braten,    Die  Zubereitung  ift  biefelbe  wie  oben. 

Satt«  man  eine  ©an«  in  ber  Pfanne  braten  will,  legt  man 
unten  in  bie  Pfanne  einige  Spedfdjeibcn  unb  in  s3iüefficf)t  auf  ba« 
©änfefdmtalj  fo  üiel  gett,  al«  $u  bem  Sdjmalj  nötljig  ift.  Dann 
legt  man  bie  ©änfeflomen,  weldje  man  mit  bem  nötigen  Salj  unb 
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mit  Heinen  Stödten  Eepfel  mit  bcr  Sdjale  bcfheut,  ba$K  unb 
legt  bic  ©an«  bobci  in  bie  Pfanne.  So  lagt  man  biefelbc  eint 
Stunbe  braten,  »äljrcnb  »ctdjer  #eit  man  fic  öfter*  mit  bem  Sctt 
begiegen  unb  einige  SWale  einen  Söffet  ooß  SBaffcr  31t  bem  ftett 
tfjun  mug.  SBenn  ba«  Sett  Har  gebraten  ifx,  fo  füllt  man  c«  afr„ 
gießt  e«  burd)  einen  $ura)fcl?lag  unb  lägt  bie  ©an«  Ijieruad)  nod) 
1  Stunbe  unter  läufigem  begießen  unb  Saljauffhrciteu  traten. 
3n  ber  legten  SBiertelftunbc  »trb  bie  <$au«  bei  guter  £ine  mit 
gett  beträufelt,  bamit  fie  braun  uub  trog  wirb  unb  fobann  äuge« 
rietet.  9hm  toirb  ba«  übt  ige  ftett  von  ber  Sü«  genommen  unb» 
biefe  mit  einem  ©lafc  SEBein  ober  Gaffer  etwa«  lo«gefod)t,  »äfjrenb- 
man  bie  3ü«  bura)  ein  Sieb  ftreidji  unb  etwas  baoon  $u  ber  $an« 
giebt,  »eldje  mit  Sett  betraufett  unb  mit  *JJetcrjtIie  belegt  »ir&, 
bie  übrige  Süd  aber  jur  Xafet  giebt. 

Sötrb  ber  ©änfebraten  al«  ein  ©cridjt  allein  aufgcttjdjt,  fa 
giebt  man  audj  »of)I  rotten  ober  »eigen  Sauerlobt  nebjfc  Kar- 
toffeln, »etdje«  beibe«  frifaj  gef  od;  t  fein  mug,  unb  gering«»  ob« 
SeHerie«  Salat  babei  jur  Xafel. 

SInftatt  be«  obigen  ©efüflfetö  fann  man  and)  9Jaa}fola,enbe« 
oon  edjten  ftaftanien  madjen:  $tf  Saftanien  »erben  Vi  Stunbe 
gcfodjt,  bann  abgehäutet  uub  1  ober  2  SWat,  je  naa^bem  fie  grog 
ftnb,  burdjgefdjnirten  unb  in  ctmai  jertaffeucr  Butler  umgffdjrocntt 
darauf  »erben  fie  mit  2jOGr  geriebenem  SBeigbrot,  250  Cr 
grogen  amSgefteinten  SRofiueu,  »eldu?  in  SBcfier  einmal  übergefoalt 
finb,  Vi  geriebenen  SKitffatnug  unb  et»a«  Sal$  nebft  emem  ©tafe 
2Bein  jufammengemifa^t  unb  bie  ©an«  bamit  gefüllt. 

3u  bem  ©änfebraten  (ann  auxf>  nodj  eine  aubere  SüUe  gc« 
nommen  »erben,  unb  j»ar  fotgenbe:  man  fäält  mürbe  Slepfel, 
fc^netbet  fie  in  Keine  Stüde,  fodjt  1 « (Vi  Kg)  gute  3»ctfd>en 
o^ne  Steine,  ober  nimmt,  fall«  man  3»etfd)en  mit  Steinen  ge« 
nommen,  bie  Steine  nad>  bem  ßodjen  $erau*  unb  frfjneibct  für 
8$fg.  $Brauntw$en  in  Heine  SBürfel.  S>aun  nrifdjt  man  bic« 
alle«  mit  et»a«  fcaneet,  (£ttroncnfdjaten  intb  einem  ©tafe  SBein. 
gut  burc^einanber  unb  füllt  bie«  in  bie  oorbereitete  ©an«. 

9fr.  35.   (gtttett  git  traten* 

$)ie  nad)  ber  Stmoeifung  gut  gereinigten  (Jnten  »erbeu  ebenfo 
»ie  bie  ©änfe  gefüllt  ober  ungefüllt  gebraten.  £iefelbcn  müffen 
jung,  fleißig  uub  einige  Jage  oorljer,  cljc  fie  gebraten  »erben, 
gefd)lad>tet  fein.  3n  einer  Stuube  »erben  fic  gar  gebraten; 
»äfnrenb  ber  testen  S8tertelftnnbe  beträufelt  man  fie  mit  $3utter, 
bamit  fie  frog  unb  braun  »erben.  $anu  richtet  man  biefetbra 
ebenfo  »ie  bie  ©änfe  an~ 
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Senn  man  mehrere  Gmten  auf  einmal  Bratet,  fo  fann  man 
noch  bie  falben  Slügcl  mit  ben  ßöpfen  unb  £ätfen  $u  Äleinfauer 
einfachen,  welche*  mit  fttö§cit  unb  Obf!  ferbtrt  Wirb. 


©ompotö  unb  ©alate. 

A.  <£,ompot&. 

Qu  be;t  (hier  genannten)  Eompot*  ober  geftobten  3rrü<hten 
ip  bc$  iöcr^ättiü^  ber  Quantität  be«  ßbfte*  ju  ber  bc«  3ucfer 
n.  f.  w.  angegeben  unb  babei  jebe  Angabe  für  etwa  12  Sßerfonen 
berechnet.  Cb  e$  mehr  ober  weniger  fein  foll,  ift  bemnach  be» 
fUmmen  unb  ebenfalls  mit  ben  Salaten  im  S8et  gleich  $u  beregnen, 
tote  Diel  baoon  gebraucht  merben  foß. 

3Ir.  l.  ^radKlfeeerett'Gompct 

3Ran  nimmt  gewöhnlich  unreife  Stadjelbeeren,  macht  ©turne 
unb  Gtiet  baoon,  giebt  fie  in  fodjenbeS  SBaffer  unb  lägt  fte  einige 
Minuten  barin  fiberforfjen.  Skutn  giefct  man  fie  auf  ein  Sieb  ab, 
fegt  etwas  &aneet,  (Eitronenfchate,  £ucfer  unb  etwa*  2Bein  ober 
Gaffer  pm  Scuer,  lägt  bie$  $u  Styrup  einlochen,  giebt  etwas 
föothwein  foWte  bie  Stachelbeeren  hinein,  unb  achtet  barauf,  bog 
fie  nicht  berften.  9J?an  rüt)rt  2  Söffet  ood  Kartoffelmehl  mit 
SSein  eben  unb  rührt  bie  Sauce  bamit  au£,  ober  legirt  bie  Sauce 
mit  füfjem  SRahm  unb  einigen  (Etbottern,  bann  aber  ot)ne  SBein. 

9h:.  2.  &tad)tlbtcten*(&ompot  auf  anbete  SCrt« 

Xie  reifen  Stachelbeeren  befreit  man  oon  ©turne  unb  Stiet 
unb  burer)fttct)t  fte  einigemal  mit  ber  9labet.  Su  rinem  Quartier 
2^(1  Kg)  Stachelbeeren  fefct  man  375  Gr  ßuefer  unb  1  Siter 
SBaffer  jum  Seuer,  giebt  etwa*  (Jancet  unb  Zitronen  bei,  fchüttet 
bie  Stachelbeeren  hinein  unb  achtet  barauf,  bog  fie  nicht  berften, 
Sobatb  fie  unter  öfterem  Umfdjüttetn  gar  geworben  finb,  nimmt 
man  fie  mit  ber  Schaumfelle  h^auS,  tagt  bie  Sauce  mit  einem 
©lafe  2«ein  tur$  einlochen  unb  giebt  fie  bann  über  bie  angerichteten 
Stachelbeeren. 

40» 
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9cr.  3.   Stachelbeeren  ald  <$ verneig ompot. 

2%  (1  Kg)  gereinigte  Stachelbeeren  werben  blanchirt  ober 
übergetönt,  bift  fte  meid}  ftnb,  bann  auf  einen  3)ura?fd)(ag  gegeben 
unb  burch  ein  lofeä  (Sieb  gerührt  hierauf  focht  man  375  Gr 
3u(!er  mit  einem  @(afe  2Bein  flar,  giebt  ba3  burchgerührtc  3Jcu§ 
baju  unb  rührt  bieftf  aufammen  bis  $um  Kochen.  3"  «neut 
Siter  ober  2«(lKg)  Stachelbeeren  giebt  man  6  Gibotter  unb 
rührt  biefe*  mit  ettoaS  oon  bem  $udtx  eben  unb  $u  bem  (ireme, 
rührt  biefen  nod)  befonberS  bis  jum  lochen  ab  unb  mifa)t  ba$  ju 
einem  feften  Schaum  gcfchlagene  Sitoeig  febnett  ju  bem  foebenben 
(frönte,  rührt  e*  bid  §um  ßoct)en  unb  richtet  benfetben  im  ©autogen 
fernen  an.  SRan  belegt  ihn  mit  (anbirten  (Jitronenfd)alen  unb 
gamirt  ben  Schüffelranb  mit  flehten  ©tfquithälften,  ober  man  be« 
nufct  $n  h"g  auf  Sorten  ic. 

9er.  4.  <grbbeerett'#orat>0i* 

211(1  Kg)  abgepflüdte,  unb  toenn  nöt^ig,  getoafdjene  <5rb- 
beeren  unb  250  Gr  gurfer  fefct  man  mit  einem  GHafe  ffiothroein 
unb  (Paneel  jum  Seuer,  lägt  fte  unter  mehrmaligem  Rütteln  eben 
anfod)en,  nimmt  fte  alsbann  mit  ber  ©a>aum!ette  f)tvau&,  legt  fic 
in  bie  Salatiere  unb  lägt  ben  Saft  $u  Shrup  einfachen,  liefen 
fliegt  man  fpäter  erfaltet  barüber. 

9er.  5.  <$rbbeerett><£omj>0t  auf  anbete  «rt. 

2flan  legt  bie  gereinigten  (Srbbeeren  auf  ein  Sieb,  reebnet 
€üf  2«(1  Kg)  fcrbbeeren  375  Gr  Sucfer,  focht  biefen  mit  ettoa* 
Säcffex  ttar  unb  giegt  it)n,  mit  Unterteilen  einer  reinen  Scbüfiel, 
fedjenb  über  bie  (£rbbeeren.  $en  bur abgelaufenen  3ucfcr  fcfct  man 
oon  %euem  §um  Seuer,  fdjäumt  unb  lägt  ihn  ettoad  etnfodjen, 
giegt  ifut  bann  ttneber  über  bie  (Abbeeren  unb  focht  ihn  plefct 
&u  Sijrup  ein.  9Jcan  richtet  bie  (Srbbeeren  in  einer  Salariere  an 
unb  giegt  ben  Shrup  barüber. 

9er.  6.   <grfefeeerett-<£röttte,  ald  Gompot  auf  Korten 

ju  geben. 

29  {1  Kg)  recht  reife  ©rbbeereu  werben  oon  ben  Stengeln 
gepflüeft,  erforberlicben  Sali*  gefpült,  bann  abgetropft,  jerejuetfebt 
unb  fcharf  buret)  ein  lofed  Sieb  gestrichen,  hierauf  focht  man 
375  Gr  3«efer  mit  einem  ®lafe  SRotbtoein  flar,  rührt  9  (Eibotter 
mit  60  Gr  3ucfer  eben,  giebt  ba*  durchgeriebene  baju  unb  lägt 
e$  unter  Stühren  anfochen.  Der  feftgefchlagene  föerfebaum  toirb 
fca&u  gemifcht  unb  in  (frmpotieren  ober  auf  Xorten  angerichtet, 
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hirg  cor  bem  Gebrauch  mit  föönen  falben  (rrbbeeren  toerjiert  unb 
legt  man  ^lättrfjen  au*  grünen  3n<ferbohnen  ober  Succabe  ge- 
fchnitten  al*  Sxtxbt  baju. 

jvc.  i.    Kir)fr)en<t*  otttpot» 

Die  Kirfchen  merben  auftgefteint,  bie  Steine  geflogen  unb  mit 
Vi  Siter  ober  nach  SBerhältnifc  me^r  ffiaffer  Vi  Stunbe  gelobt. 
Der  Äbfub  ruirb  fobann  burd^  ein  Sieb  gegoffen,  mit  Su&tt, 
Saneet  unb  (fcitronenfchalc  §um  geuer  gefegt  unb  bie  Kirfchen, 
roenn  bas  eben  benannte  focht,  Vi  Stunbe  barin  burdjgefo$t. 
2Ran  nimmt  fie  mit  ber  SchaumteHe  gerauft,  lägt  ben  Saft  §u 
Snrup  nachfochen  unb  gieftt  it)n  über  bie  angerichteten  Kirfchen. 
Soll  bie  Sauce  recht  feimig  fein,  fo  rührt  man  nad)  ©ebürfnifj 
ein  tuenig  Kartoffelmehl  baran.  Die  mitgetönte  ßitronenfcrjale 
fdmifrelt  man  fein  unb  legt  fie  mit  gefäntttenen  ^iftajien  ober 
Succabe  über  bie  ftirfdjen. 

SSBenn  bie  Steine  nicht  auSgefocht  »erben,  fo  nimmt  man 
anftatt  be*  Slbfub*  ebenfooiel  Hothmein. 

9er.  8.    fl\vfätn*<$ompot  mit  ben  Steinen. 

Die  Kirfchen  merben  Don  ben  Stengeln  gepflüeft,  ober  bie 
Stengel  jur  Hälfte  abgefdmitten.  Dann  macht  man  ijatb  Sein  unb 
^alb  SBaffer  mit  bem  nötigen  3nder,  (£aneel  unb  (Eitronenfchale 
focfjenb,  giebt  bie  Kirfchen  hinein  unb  lägt  fie  langfam  10  Minuten 
barin  fochen.  9Ran  oerfähtt  im  Uebrigen  nrie  in  ooriger  9h.  an- 
gegeben,   ^iftajien  unb  Succabe  bleiben  beim  einrichten  weg. 

3Ran  rechnet  burchfehnittlich  auf  bie  ?erfon  125  Gr  Kirfchen 
unb  auf  jebe*  «  füge  Kirfchen  125  Gr  3ucfer,  auf  faure  hin- 
gegen 185  Gr. 

9er.  9.   JHrfd»ett  ai#  (&temt>(tompoU 

$ine  rothe  Sorte  Kirfchen,  at*  SRai-,  Schatten.SRoreHen 
ober  faure  SBcinfirfchcn,  nrirb  auägefteint,  bie  Steine  geflogen  unb 
mit  SBaffer  turg  eingelocht.  Sobalb  e$  burchgegeben,  focht  man 
e*  mit  einem  (Blafe  ©ein,  3ucfer  unb  ttaneel  ftar!  toieber  auf, 
fchüttet  bie  Kirfchen  hinein  unb  focht  biefe  *u  9Ru&.  Durch  ein 
lofe*  Sieb  geftrichen,  fefrt  man  fie  mit  et  loa«  (au  3  9  (lVt  Kg) 
Kirfchen  1  9  (Vi  Kg)  3ucfer  unb  6  (gier)  Surfer,  tooran  bie 
Schale  einer  (Sirrone  abgerieben  ift,  tum  Steuern  jum  Seuer,  giebt 
aufeerbem  einen  Söffet  ooQ  ©Üquit  ober  Kartoffelmehl  baran  unb 
rührt  e$  bis  oor'm  Kochen.  Dann  mit  ben  öibottem  abgerührt, 
mifcht  man  ba*  ju  einem  feften  Schaum  gefchlagene  (5imei&  unter 
ben  drfcme,  lägt  biefen  falt  werben  unb  giebt  ihn  mit  geflogenen 
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SHafaronen  beffceut  jur  Xafet.    Den  9tonb  bcr  ©Rüffel  belegt 
man  mit  falben  ober  ganjen  SRafaronen. 

9fr.  10.  %ol)anm$beetcn(*ompvt. 

Die  3o$anni3beeren  roerben  oon  ben  ©tengein  gepflucft  unb 
bie  ftarfen  ©lütbenföofe  mit  ber  ©djeere  abgefdmitten.  9Ran  Oer- 
mifebt  alSbann  250  Gr  3ucfer  mit  1  «  (Vi  Kg)  3o$anni$beeren, 
lägt  fie  eine  ©tunbe  fte^en  unb  fe|t  fte  mit  Ganeet  ober  in  einem 
Sflorl&ppdjen  geauetfebtem  (Sarbamom  unb  ditronenfdmle  $um  Seuer. 
Unter  öfterem  ^Rütteln  lägt  man  fie  bei  gelinber  $i(e  eben  an« 
lotyn,  baj?  fte  nidjt  $erplafcen,  nimmt  fte  mit  ber  SdjaumfeHe 
§erau$  unb  toebt  ben  Saft  furj  ein.  Sludj  fann  man  ettoa3 
Kartoffelmehl,  mit  SBaffer  ebengerübrt,  baju  geben.  Der  Saft 
roirb  hierauf  mit  ben  beeren  öcrraifajt  unb  angerichtet. 

Kt.  11.  $imbccvctv($vmpot. 

2Ran  nimmt  grofje,  nidjt  überreife  Himbeeren,  fcflücft  fte 
öon  ben  ©rieten  unb  befreit  fte  oon  ben  ettoa  baran  bcfmblidjen 
SBürma^en.  $ie  {(einen  unb  toeidjen  beeren  brüeft  man  bureb 
ein  £u4  fe&t  ben  ©aft  —  auf  2  «  (1  Kg)  Himbeeren  375  Gr 
3ucfer  geregnet  —  mit  3uder  &um  Seuer  unb  fd)aumt  e$.  Die 
grofjen  Himbeeren  fmt  man  tnjtoifcben  auf  einer  ©d)üffel  au3< 
einanber  gelegt  unb  gießt  ben  todjenben  ©aft  barüber.  oft  er 
barauf  beinahe  fall  geworben,  fo  todjt  man  iljn  unter  W>\ Räumen 
nod}  meljr  ein,  giefct  üjn  oon  Beuern  fodjenb  über  bie  Tvrucijt  unb 
toieoerljolt  baffelbe  SBerfa^ren  noeb  einmal.  QuU$t  fo$t  man  ben 
©aft  $u  ©t)ruj>,  öermifebt  ilm,  etttmS  abgefüllt,  mit  ben  beeren 
unb  rietet  biefe  in  eine  ©alatiere  an.  Den  fRanb  ber  ©djüffet 
belegt  man  mit  Meinen  ^löttcben  ober  falben  ©cbuljfoljlen. 

9fr.  12.    ©ett)ö^rtlict)e^  tdimheeven  $ o\nvot. 

Die  ©eeren  werben,  toic  oor$in  bemerft,  gut  gereinigt. 
Dann  fefct  man  töot$tt>ein  mit  bem  nötigen  3ucfer  jum  Seuer, 
giebt  fo  öiel  ©eeren  hinein,  att  nebeneinanber  liegen  fönnen,  lägt 
fie  auf  gelinber  $i(e  ein  wenig  lochen,  nimmt  fie  beraub,  unb 
©erfahrt  mit  allen  übrigen  ebenfo.  SRit  etwa«  falt  angerührtem 
Kartoffelmehl  ober  Ärrowroot  maebt  man  unter  fdjneflcm  Stühren 
bie  ©aucc  feimig,  rü^rt  biefe  aueb  wäljrenb  bed  KaltmerbenS 
öfter«  um,  bamit  feine  #aut  ftch  bllbct  unb  öermifebt  fie  bann 
mit  ben  beeren. 

9h.  13.    (£ompot  t)on  Himbeere«  unb  3^atmi^ 

beeren» 

SBenn  beibe  Xljeile  gereinigt  ftnb,  fo  nimmt  man  oon  jebem 
bie  $ftlfte,  mifebt  biefe  beiben  $älften  mit  feinge|to&enem  3ucfer 
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gut  burcheinanber  unb  laßt  fte  tttvai  [te^cn.  hierauf  läßt  man 
fte  bei  gelinber  $i$e  unb  unter  öfterem  Rütteln  eben  anfochen, 
nimmt  fte  mit  ber  Schaumfelle  fyttatö,  focht  ben  ©oft  tur$  ein 
ober  macht  ihn  mit  Kartoffelmehl  feiraig,  oermifcht  tlm  mit  ben 
beeren  unb  feröirt  ba$  ßomjjot. 

Kr.  14.   Qompot  toott  ^Brombeeren. 

$iefe  werben  gut  gereinigt,  bie  größeren  auSgefucht  unb  bie 
Reineren  burchgebrüclt.  3n  ben  Saft  giebt  man  (Jitronenf Reiben, 
3ucfer  unb  (Eaneel,  fluttet  atäbann  bie  beeren  hinein  unb  foc^i 
fie  bei  gcltnber  $tfre  eben  auf.  Der  Saft  »irb  nachgefocht,  ober 
foH  bie  Sauce  öerlangert  werben,  mit  falt  angerührtem  Kartoffel« 
mc$t  feimig  gemalt,  mit  ben  Brombeeren  oermifa)t  unb  angerichtet 

SJcan  fann  bie  Sauce  auch  mit  Stjrup  abtönen  unb  au 
STCehtfloßen  unb  2Jcchl*$ubbing*  feröiren. 

9lx.  15.   eompot  ton  2tyrif»fett  ober  $ftrftd>eit. 

$ic  Srüchte  %itx^n  bürfen  nicht  überreif  fein,  ftnb  fie  e* 
aber,  fo  müjfen  fte  nicht  gefocht,  fonbern  nur  mehrmal«  mit 
fochenbem  ßudtv  übergojfen  »erben,  b.  h«  nachbem  fte  abgefch&lr, 
in  ber  SRitte  bnrebgefdroitten,  bie  Steine  herausgenommen  unb 
auf  eine  Schüffei  gelegt  ftnb.  britte  SJial  toirb  ber  3ucfer 

$um  Smnt|>  eingefoa>t  unb  abgefühlt,  über  bie  eine  Salariere  ge- 
legten grüßte  gegojfen  unb  baä  (£onq>ot  falt  faoirt. 

9fc  16.   <£ompot  »ott  abgefeilte*  ßmetfdjett. 

tiefes  toirb  ebenfo  bereitet,  tote  in  lefcter  Kummer  befchrieben. 

Hr.  17.  ÜZompot  *ott  GUtpftaumtn. 

2)ie  grüßte  derben,  nachbem  fte  mit  fochenbem  SBaffer  über« 
g  offen,  öon  ber  #aut  befreit  unb  mit  ettoaS  SBaffer  7*  Stunbe 
gefocht  ftnb,  auf  ein  Sieb  gegeben.  $luf  ettoa  1  9  (Vt  Kg)  üon 
Sern  unb  Schale  befreite  unb  burchgefebnittene  Srucbt  rechnet  man 
250  Gr  Qudtx,  (Janeel  unb  (Xttronenfcbale,  lagt  fie  einige  ßeit 
bamit  flehen  unb  focht  fte  bann  ein  wenig  bamit  burd).  darauf 
focht  man  ben  Saft  $u  Shrup  ein,  giebt  bie  Pflaumen  in  eine 
Salariere,  legt  fleinc  3wcfer^lättchen  herum  unb  gießt  bie  erfaltete 
Sauce  barüber. 

9h.  18.   3metfd»ett  mit  ber  Zd)a\t  31t  ftobett» 

$er  Stengel  toirb  an  ber  Spifce  abgefchnitten,  bie  Srrüchte 
toerben  abgetoifcht  unb  einige  SRale  eingeftochen.  $ann  focht  man 
Ganeel,  Citronenfchale  unb  i&vi&tx  mit  ettoa*  SBaffer  auf,  gießt 
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nadj  belieben  etwa*  SBein  baron  unb  giebt  bic  3metföen,  immer 
fo  Diel  ol*  nebeuetnanber  liegen  Hinten,  hinein.  Sobalb  fte 
foajen,  werben  fte  nrieber  Ijerau*  genommen,  bann  onbere  hinein 
gelegt  unb  fo  fortgefahren,  bi*  alle  gelobt  ftnb.  Den  Saft  logt 
man  etwa«  nadjioa)en,  bafi  er  feimig  totrb.  JBiÜ*  man  nia)t  fo 
triel  3urfer  baran  geben,  fo  lann  man  ba*  Sehmgmerben  auä> 
bur$  ettoas  Äartoffelme^l  bemirten  3ft  bic  Sauce  abgefüllt,  fo 
hrirb  fie  über  bie  angerichteten  Stoetfdjen  gegeben  nnb  biefe  mit 
Suder  beftreut  unb  mit  etwa*  bon  ber  mitgewännt,  in  Streifen 
gefajnittenen  (Eitronenfajale  belegt,  feroirt. 

9er.  19.   QompPi  bott  9R<wlbe*rett. 

Su  1  12  (Vi  Kg)  getoafä^enen  unb  auf  einem  Sieb  abge* 
tropften  ©eeren  ttrirb  250  Gr  Suder,  ein  Stüd  dauert  unb  Vr 
ßiter  SRotyroein  jum  Scuer  gefegt  unb  eben  buräjgcfodjt.  $aim 
nimmt  man  ben  ©aneel  f>erau$,  giebt  bie  beeren  fnttein  unb  tagt 
fte  eben  burajfodjen,  bamit  fte  nt$t  ju  otel  Saft  oerlieren.  $ar* 
auf  nimmt  man  fte  mit  ber  Sajaumfefle  au$  bem  Rodjgcfäfe,  läfet 
fie  auf  einem  Sieb  abtropfen,  giefit  ba$  $ünne  nrieber  $u  bem 
£od)enben  unb  lägt  e$  big  $um  Seimigtoerben  einfroren.  SBenn 
beibe  Steile  erfaltet,  m  if  djt  man  fie  $ufammen  unb  giebt  fte  in 
einer  Salariere,  mit  flehten  ^Iättdjen  ober  S3i$quit§«lften  belegt, 
jur  Safel. 

9h.  20.   geilte*  Setttpot  «Ott  Oicfbeerem 

@$  wirb  auf  biefelbe  Ärt  bereitet,  nur  ttrirb  eftoaä  weniger 
Suder  baju  genommen,  ©eim  Stundeten  nrirb  e$  mit  abgeriebener 
Citronenfä>tle,  Suder  unb  gefto&enem  daneel  befrreut. 

Vtx.  21.   €ottt)tot  «Ott  ftrott^beeren* 

$iefe  werben  auf  biefelbe  Seife,  nur  ermaf  länger,  loie  bie 
Maulbeeren  gefodjt,  au$  fann  ber  3«*«  anflatt  bei  ©eine«  mit 
SBaffer  flar  gcfoa)t  Werben.  $er  abgetropfte  Saft  wirb,  wenn 
er  für)  unb  rea)t  fetmig  eingefoa)t  fowie  abgefault  ift,  3«  ben 
beeren  gegeben.  SRan  ferbirt  biefe,  wenn  fie  falt  unb  gallertartig 
geworben,  nad)  ©elieben  mit  einem  ötafe  SWabeira  üermif^t  unb 
mit  feingefajnittenen  ^iftaaten  beftreut. 

9er.  22.  Weitete*  Gompot  bott  ftrottdbeete» 

unb  ©irrten. 

3  «  (17t  Kg)  »trnen  »erben  gefajält,  ba*  *ern$au* 
herausgenommen,  in  Heine  Stfidd>en  geft^nitten  unb  mit  SBaffer 
nebft  fcaneet  junt  geuer  gefegt;  naa)  sAftänbigem  ffodjen  Wirb 
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125  Gr  3ucfcr  jugcgeben  (and)  »ot)l  ohne  Suderjugabe)  unb  mit 
2  SR  (\  Kg)  gereinigten  Kron£beeren  oermifcht.  fftachbem  beibe 
Xhcilc  mit  einanber  nod)  lU  Stunbe  gefönt  unb  furj  eingefügt 
ftnb,  »trb  angerichtet. 

9hr.  23.   Gompot  *<m  fteftobten  einten« 

HRan  nimmt  eine  gute  Sorte  Birnen,  bie  reif,  ober  nic^t 
ju  mürbe  ftnb,  fricht  bie  Blumen  au*,  fehneibet  bie  Stengel  |olb 
weg  unb  fchabt  fte  ab.  Dann  fch&lt  man  bie  Birnen  fein,  bamit 
pe  tjübfeh  runb  bleiben,  locht  §u  3  «  (V/t  Kg)  Birnen  250  Gr 
3ucfer  mit  einen  halben  ßiter  JRoth»ein,  et»a«  SBaffcr,  (Saneel 
unb  (Sitronenfchale,  giebt  bie  Birnen  hinein,  berft  ba*  ©efäfe  ju 
unb  läfct  jie  unter  öfterem  Umfch»cnlen  fo  lange  lochen,  bii  flc 
flar  unb  meid)  finb.  Sobann  werben  bie  Birnen  in  eine  Salatiere 
gelegt,  unb  »enn  bie  Sauce  nicht  feimig  genug  eingelöst  ift, 
mu&  fie  noc^  bünnem  Stjruo  nachlochen.  Kalt  geworben, 
»trb  fte  über  bie  in  ßornpotieren  fd)ön  fthräge  in  einen  Kranj 
georbneten  Birnen  gegoffen  unb  mit  feingefchnifcten  Citronen» 
fatalen  belegt. 

Sinb  bie  Birnen  nach  einftünbigem  Kochen  noch  n^  ro$ 
genug,  fo  fann  man  einige  Söffet  ooll  fauren  Kirfchen«  ober  Brem« 
beerfaft  baran  geben,  »oburch  fie  eine  fdjöne  Sarbe  erhalten. 

9h.  24.   (Sotttyot  ttott  ©trtten  nmtarel. 

(Sine  gute  Sorte  »irb,  »tc  oben  erto&hnt,  Vorbereitet,  boch 
müffen  fte  $»ar  reif  aber  noch  hott  fein.  Dann  fcfct  man  fte  mit 
gebrochenem  (Janeel  unb  fo  oielem  SBaffer,  bafj  e*  mit  ben  Birnen 
gleich  fteht,  $um  geuer  unb  Ifi^t  fte  in  2  Stunben  langfam  furj 
einlochen. 

Kr.  25.  «kfdjmorte  Birnen  *14  Gompot  bei  ftldften 
ttttb  einfachem  Weblpubbutg. 

Die  Birnen  »erben  gefch&lt,  in  fcftlftcn  gefchnitten  unb  öon 
Kernhau*  unb  Stielen  befreit.  Dann  macht  man  in  einem  irbenen 
Io»f  mit  Detlel  ober  in  einer  Cafferofle  ettoa*  Butter  locbcnb, 
giebt  bie  Birnen  in  einem  Stficf  daneel  hinein  unb  lägt  fie  unter 
öfterem  Umfd)»enlcn  einige  8***  auf  gelinbem  geucr  lochen. 
Darnach  gie&t  man  ct»a*  lochenbe*  «Baffer  barauf,  läßt  ja- 
gebceft  langfam  »eich'  unb  turj  einlochen  unb  in  ihrem  eigenen 
Saft  füg  genug  »erben,  fcuf  biefe  Art  bereitet,  giebt  man  fie 
al#  (Sompot  beim  Braten. 

Sotten  fte  als  Sauce  bei  Klöjjen  ober  gewöhnlichem  SRct)!* 
oubbing  gegeben  »erben,  fo  »erben  fte,  »enn  fte  »cia)  gelocht 
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finb,  herausgenommen.  3"  °^  ©auce  wirb  fodjenbe*  SBaffer  unb 
nad)  belieben  ctma«  SBein  ober  Srudjtfaft  gegoren,  rote  au$,  um 
tue  ©auce  feimig  $u  machen,  ctmaS  mit  SBaffer  ebengerüljrte* 
SHer)t  baran  gegeben  wirb,    ©ie  fmb  bann  jum  Änricfften  fertig. 

9h:.  26.   <$ompot  von  ntpfttu  (<\eHobte  Hepfcl)* 

Die  ©orftorfer  Steffel  finb  wegen  iljrer  geftigfeit  unb  iljreS 
aromatiföen  ©efdjmacfee  bie  beften,  boc§  eignen  ftdj  aud?  bie 
Keinen  grauen  unb  gelben  ÖJotbreinetten  unb  bie  plattenrunben 
3micbelä>fel  fe$r  gut  $um  ©toben.  Sßadjbem  bie  Slepfel  oon  ben 
Blumen  unb  ©tengein  befreit  unb  ba3  8ernljau3  ausgeflogen  tft, 
fefct  man  lefctere  in  SBaffcr  jum  Seuer,  fäält  bie  Helfet  fein  ab. 
giebt  bie  ©ajale  ju  ben  ftern&aufern  unb  tagt  fte  V«  ©tunbc 
barnU  fachen,  nadj  melier  3eit  bann  nicfjt  meljr  ©rü$e  barauf 
fein  mu&,  al$  gum  ©toben  nötfyg  ift.  9xun  quetfdjt  man  bie 
©d>ale  etwas  in  ber  Sörülje  au$,  giefit  fie  burdj  ein  ©ieb  in  eine 
reine  (£aff  erolle,  giebt  etwas  SEBei&wein,  Sitronenfaft  unb  ein 
©tfiddjen  Saneel  baran,  fefct  e3  toieber  jum  &euer  unb  giebt  *u 
2  9  (1  Kg)  Sleöfeln,  wenn  ©elee  baoon  gemalt  werben  fall, 
300  Gr  3ucfer,  fonft  fmb  200  Gr  $inreid)enb.  Darauf  legt  man 
fo  oiel  burdjgefdmittene  Steffel,  al«  neben  einanber  $lafc  fcoben, 
mit  ber  runben  ©eite  nadj  unten  hinein,  fct)rt  fie,  wenn  fie  auf 
biefer  ©eite  roeict?  finb,  mit  ber  öabel  um,  nimmt  fie  l)erau*, 
fobalb  fie  gar  geworben  unb  fät)rt  atebann  hiermit  fort,  bi«  ade 
fertig  finb.  SSÖenn  ber  ©aft  nod)  einige  Qtit  na$gefod>t,  gtegt 
man  einige  ßöffel  oott  baöon  über  bie  SIetfet,  roajt  ben  übrigen, 
$um  ©elee  beftimmten,  fo  lange,  big  er  Olafen  wirft,  gic&t  il>n 
bann  auf  eine  naf$gemad)te  ©Rüffel  unb  lagt  ir)n  fatt  unb  feft 
Werben,  hierauf  rietet  man  bie  Slepfel  in  einer  ©alatiere  an, 
oie§t  ben  oorfjer  abgenommenen  ^ueferfemo  barüber,  fcfjneibet 
etwad  Oon  bem  ©elee  in  Heute  Stürfdjen,  legt  fie  auf  bie  Deff* 
nung,  bie  burd)  baS  ?lu3neljmen  beS  Äernf)aufe$  entftanben,  formt 
Don  bem  übrigen  ®e(ee  Blatter  unb  Streiften  unb  legt  fie  als 
eine  ©lätter-GJuirlanbe  auf  bie  Ijalbgetfjeilten  ober  ganzen  SCcpfcL 

SRan  !ann  bie  Stepfcl,  in  Rafften  gefdmitten,  audj  mit 
Gorintfjcn  ftoben. 

9tr.  27.   macitte  ütpftl  aU  Gompot  ober  jum 

©deflen  ber  Düffeln. 

9ttan  fct>ält  eine  SRittelforte  guter  Slepfel,  fdjneibet  fie  in 
$älften,  nimmt  ba$  &eml?aud  ^eraud  unb  legt  bie  Steffel  mit  ber 
platten  ©eite  auf  eine  ©puffet,  bie  bie  93acff}ifce  oerträgt.  Dann 
fd>lögt  man  einen  Cibotter  mit  etwa«  SBei&mein  Hein,  befrrei^t 
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bie  Mepfel  bamir,  beftreut  {tc  frarf  mit  feinem  3ucfer  unb  daneet, 
legt  Heine  3tücfc^en  Butter  an  ben  Sftanb  ber  8cf>üffel  ijerum, 
giegt  ein  roentg  ©ein  oon  ber  Seite  unter,  fegt  bie  ©pfiffet  bei 
guter  infce  in  ben  Ofen  ober  in  eine  Xortenpfanne  unb  lagt  bie 
^te^jfcl  »eia>  abbaefen.  5öeim  Slnrid&ten  giebt  man  fie  euttoeber 
in  eine  Salariere  allein  ober  legt  fie  um  2lepfel-(5reme-(£ompot, 
um  2t^fc(mug,  rotten  ober  »eigen  fauren  #of)l  u.  f.  w. 

9er.  28.    tfpfefatttfe  al*  Qvmpot. 

Xie  fyerju  genommenen  lofen  Mepfel  werben  gefdjalt,  in 
Stüde  §erfa)nitten  unb  mit  fo  Dielem  ÜBaffer,  bog  e3  mit  ben 
Slepfeln  gleidj  ftefjt,  auf  rafdjeS  &euer  gefegt,  bamit  fie  fdmeß 
teetd)  merben  unb  toei&  bleiben.  Sobann  legt  man  fie  auf  ein 
Sieb,  unter  meines  eine  Sdfüffel  gefteQt,  {treibt  fte  burd),  fegt 
ben  in  bie  Sdjüffel  getropften  Saft  mit  fo  öielem  3uder,  Ott 
£um  Sügen  nöt^ig  ift,  junt  Seuer  unb  läßt  Um  tlar  fodjen. 
darauf  giebt  man  ba3  SJcug  mit  abgeriebener  (iitronenfdjale 
hinein,  rüljrt  e$,  bis  e$  fod)t,  fegt  e£  bann  auf  gelinbeS  8euer 
unb  lägt  e$  Aar  unb  bi(f  einfodjen.  Sefet  richtet  man  ba*  2ttug 
in  einer  Salatiere  an,  ftreidjt  e3  glatt,  beftreut  e3  mit  feinge- 
ftoßenem  (Saneel  unb  Quduc,  ober  nur  mit  3u<*er  unb  glafirt  e$ 
mit  einer  gtityenben  SdwufeL  9Ran  lann  bie  fcepfel  audj,  feenn 
&  öorgejogen  roirb,  mit  fjalb  SBein  unb  SBaffer  fodjen.  5aH* 
mehrere  «epfet  gefönt  roerben,  toiegt  man  ben  abgetröpfeltcn 
Saft  unb  giebt  ju  jebem  9  beifetben  375  Gr  3uder,  mooon  at$* 
bann  21epfel.®elee  gefönt  mirb. 

Um  bem  Slpfetmug  einen  aromatifdjen  @efa)mad  ju  geben, 
fegt  man  einige  in  Scheiben  gefdmittene  Quitten  mit  SBaffer  aum 
Seuer  unb  giebt  bie  §um  ftoajen  beftimmten  Bepfel  ba$u  hinein. 

Er.  29.  Xcp1tU®t$mf®ompoL 

2Ran  nimmt  §ier§u  2  «8  (1  Kg)  Eorftorfer«,  $rin§.  ober 
eine  ä§nti$e  Sorte  tooljlfdjmcdenber  Sepfet  unb  bratet  fie  mit 
ber  Schale,  in  eine  Sdjüffel  gelegt,  im  Ofen  ober  in  einer  Xorten- 
Pfanne  gar.  üBenn  bie  Schale  abgezogen  unb  bie  Bepfel  burt$ 
ein  Sieb  geftridjen  fmb,  reibt  man  bie  Sdjale  einer  Slpfelftne  ober 
ttitrone  an  250  Gr  3"<te  öb,  reibt  ben  Qudtt  fein,  rityrt  tfm 
mit  6  (Sibottem  eben,  gießt  7*  ßiter  SBein  r>in^u  unb  lägt  e3, 
unter  ftetem  Silagen,  auf  gelinbem  Seuer  bid  öor'3  Sooden 
lommcn,  fölägt  bad  SBeige  ber  (irrer  feftem  Schaum  unb  ^iet>t 
t$  unter  ben  (£reme.  3e&t  giebt  man  iljn  gleich  in  eine  Salariere, 
lägt  if)n  falt  werben,  beftedt  iljn  mit  in  Stüden  gefönittener 
Succabe  unb  legt  flehte  Sftafaronen  ober  SBi3quit*$älften  Ijerum. 
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Nr.  30.   (gompot  tum  gelobten  2l**f elftnett. 

Wart  nimmt  fo  biet  Äpfelpnen,  als  jum  (£ompot  nöthig 
pnb,  reibt  twn  1  ober  2  bie  ©dmle  an  Surfer  ab,  fchabt  biefen 
ab,  fe$t  ihn  jurürf  unb  brürft  ben  ©oft  einer  Slpfelpne  barauf. 
©on  ben  anbem  wirb  bie  ©a}ale  eingerifct,  abgezogen  unb  ba* 
SIeifcr)  auSeinanber  gefpalten.  Huf  eine  Slpfetftne  rennet  man 
50  Gr  Surfer  unb  ju  4  «pfelpnen  lU  Siter  ©ein,  fefrt  beibe* 
$um  geucr,  baß  eS  focht,  legt  bie  Hpfelpnen  in  ein  weites,  reine* 
gruchtpeb,  gießt  ben  fodjenben  3uder  barüber,  fefct,  nachbem  fte 
abgetropft,  ben  Saft  Wiebcr  jum  geuer  unb  gte&t  if»t,  weint  er 
focht,  mteber  barüber.  DaS  wieberholt  man  3  bis  4  SWal,  fefct, 
»renn  pe  gut  abgetropft  pnb,  ben  Saft  wieber  $um  geucr  unb 
tä&t  ihn  $u  ©torup  einfachen,  wo$u  aud)  ber  aurüdgcfefctc  ©oft 
nnb  bie  ©analen  gegeben  Werben.  3ft  er  genug  cingefocht,  fo 
wirb  er  oom  geuer  genommen,  gut  burdjgcrülirt  unb  bis  junt 
©rfalten  ^urürfgeftellt.  Darauf  »erben  bie  §(pfelpnen  in  einer 
©alattere  angerichtet,  ber  beinahe  falt  geworbene  ©oft  barüber 
gegoffen  unb  naa)  ©elicbcn  mit  fteinen  $(ätta)en  belegt  jur 
lafel  gegeben. 

Hr.  31.   <&ompot  \>ou  gfelbfcagetattett  ttttb  ©irttett. 

33 on  2  1fc  (1  Kg)  gereinigten,  recht  reifen  Hagebutten  (grüchte 
ber  Wilben  Sftofenfrräucher)  fchabt  man  bie  feinen  Dornen  ab,  be- 
freit fte  Don  ©turnen  unb  ©tengein,  worauf  bie  grüc&te  mitten 
burchgefdmitten  unb  oon  ben  fernen  gereinigt  werben,  fkan  wäfdjt 
pe  auS,  fefct  fic  mit  SSaffer  gu  geucr,  lägt  fte  eine  ©tertelftunbc 
lochen  unb  giebt  fte  auf  ein  ©ieb  über  ein  reines  ©cfäfc  jum 
Wbtröpfetn.  Die  Wimen  werben  nebenbei  mit  ben  ©analen  in 
ooflem  Söaffer  ju  geuer  gefefct,  eine  ©iertelfrunbe  gefocht,  ^erauS« 
genommen,  bie  ©dualen  abgezogen  unb  in  Keine  Stüde  gefdjnitten, 
wobei  man  ju  gleicher  3eit  bie  $ernh&ufcr  herausnimmt.  Das 
oom  ©afc  abgesoffene  #agebuttcnwaffer  fefct  man  mit  400  Gr 
Suder,  £aneel,  (Eitronenfchalen  unb  ©oft  ober  anftatt  beS  ©afteS 
einem  Olafe  <£fpg  *u  geuer,  mifdjt  w&h«nb  beS  ßochenS  beibe 
X^eile  grüßte  jufammen  unb  giebt  pe  in  jenes  SBafler  hinein, 
U$t  pe  nun  eine  ©hmbc  tangfam,  furj  unb  glfin&enb  einlochen, 
richtet  an  unb  feroirt  pe  falt  bei  »raten. 

211$  Eingemachtes  ju  conferoiren,  bebient  man  pch  frifch  ge- 
ppürfter  ©ergamotbirnen  unb  behanbett  fte,  wie  oben  gejeigt.  2Ran 
nimmt  fo  tote!  ©inten,  bafi  folche  nach  froren  unb  in  Stfirfc 
gefchnitten  baS  Gewicht  bon  2  «  (1  Kg)  bePfren,  beSgleichen  bie 
nötigen  Hagebutten.    V*  ßtter  beS  §agebuttenwafferS  oennifcht 
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man  mit  Vi  Siter  SBeinefjtg,  2  9  (1  Kg)  in  Stüde  gcfdjtagenem 
3ucfer  unb  ganzem  Saneel;  biefed  foc^t  man  jufammen,  mifdjt 
bie  5rücf>tc  beljutfam  hinein,  Rüttelt  fte  um  unb  lägt  fte  *A  ©tunbe 
f  odjeu,  rü§rt  fte  »ä$renb  biefer  3eit  mittetft  eine«  filbernen  fiöffel* 
unb  rüttelt  fte  bisweilen,  M  bie  Srüdjte  Aar  unb  feimig  mit  bet 
flteidrfiefjenben  ©auee  vereinigt  finb.  tttebarai  füat  man  felbige 
in  reine  (Sinmaäjgefäfje,  überbeeft  fte  mit  in  Sbranntwein  ober  in 
Slum  getränftem  Söaajäöaöier  unb  überbinbet  bie  ©efäfce  enblia) 
auf  gewöhnliche  SBetfe  mit  $a*ier. 

9fr.  32.   (£vmpot  Mit  drittelt. 

*äm  beften  nimmt  man  hierzu  ©irnquitten,  Weldje  fc§ön  gelb 
fein  muffen,  föneibet  ©lätter  unb  ©tengcl  ab,  fdjätt  fie,  fäneibet 
fte  in  ttäjtet  unb  nimmt  baS  Sensau*  unb  ba*  £arte  Ijerau*. 
9lun  legt  man  bie  ©dualen  ber  Quitten  ju  unterft  in  ben  $oa> 
topl  bie  Ouitten  barauf,  gie&t  fo  Diel  falte*  SEBaffer  barauf,  ba& 
fte  baoon  bebedt  finb,  fefct  fie  jum  Seuer  unb  lägt  fte  1  ©tunbe 
fodjen.  9laä)  biefer  3*ü  nimmt  man  bie  Ouitten  mit  einem 
filbemen  fiöffel  heraus,  legt  fie  junt  Abtropfen  auf  ein  ©ieb, 
<juetfdjt  bie  Schale  etwa*  in  ber  üBrüfje  au$,  giebt  fie  burdj  ein 
Sieb  unb  fe(t  fie  mit  bem  nötigen  SSein  ober  (Jitronenfaft  (250 Gr 
3u(fer  ju  1  *S  (Vi  Kg)  gelobten  Ouitten)  wieber  $um  Seuer. 
3ft  fie  dar  gefod)t,  fo  giebt  man  bie  Quitten  hinein  unb  lägt  fte 
barin  lurj  ein»  unb  weicf)fodjen.  SBill  man  bie  Ouitten  anrieten, 
fo  müffen  fte  abgefüllt  fein,  bie  ©auce  wirb  barüber  geg  offen  unb 
werben  mit  einem  nafjgemadjten  Teelöffel  fleine  £äufd)cn  Ouitten' 
ober  3o$amtiöbeeren*($elee  barum  gelegt. 

ÜJcan  fann  bie  Ouitten  audj  mit  in  ©tüde  gefdjmtteneu 
^Icpfetn  ftufammen  ftoben.  Senn  erftetc  halb  gar  finb,  werben 
lefcterc  baju  gegeben. 

9fr.  33.  <&tfötnottt&  *ttpfeU(SvmpoL 

SJcan  reibt  mittelgroße  ober  fleine  S9orftorfer«$lepfel  ober 
^erj'SRetnetten  mit  einem  $ud)e  rein  ab,  ftid)t  bie  SHumen  au« 
unb  ftufct  bie  ©tengel  halb  ab.  Starauf  fefct  man  ju  2  Vi  ßiter 
Slepfeln  250  Gr  SButter  in  eine  dafferolle  ober  einen  irbenen  $oöf 
mit  fdjlie&enbem  $edel  jum  Seuer,  bewegt  ba$  QJefäfi  ^in  unb 
her,  bi*  bie  Butter  fteigt,  fluttet  bie  Äetfel  hinein,  ftreut  etwa* 
Krlefenen  2lni$  ober  gefto&enen  (Saneel  barüber,  bedt  fie  feft  $u, 
fefrt  fie  jmifchen  Pohlen  ober  auf  SHittelfjt&e  in  ben  Ofen  unb 
lägt  fte  fo  unter  öfterem  Umfchwenfen  eine  ©tunbe  langfam 
fd)moren.  Stach  biefer  3eit  fönnen  fte  fofort  aU  Gompot  ju 
»raten  ober  Surft  gegeben  werben. 
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9to.  34.   Sompot  *on  ©rätteflcti. 

Die  brünetten  merben  entroeber  ganj  ober  burchgefennitten 
mit  gur  prüfte  2Bein,  jur  $&lfte  Söafjcr  gum  freuer  gefegt  unb 
gmar  fo,  bafj  fie  burdfj  bte  glüffigfett  eben  bebeeft  ftnb.  SWan  giebt 
3ucfer,  (Eancel,  2tyf elfin enfdjalen  unb  ben  ©aft  baran  unb  läfjt  fte 
in  einer  SBiertclftunbe  meid)  foc^en.  Darnach  nimmt  man  fte 
heraus,  focht  bte  ©auce  ©grup,  ober  mit  feingeftogenem  3roübacf 
ober  Slrromroot  feimig  unb  gtefct  bann  foldje  über  bie  Srüchte. 
5ür  ftranfe  nimmt  man  leinen  SBein  ^inju. 

9er.  35.   t&ouipot  tum  <Satyartttett'^flauistem 

Die  Pflaumen  merben  mit  fo  t>tcl  SBaffer,  bafc  fte  baoon 
bebceft  finb,  nebft  Caneel  unb  Qudtr,  feft  jugebeeft,  auf  gelinbe* 
3euer  gefefet  unb  eine  ©tunbe  unter  öfterem  Umfdjtoenfen  einge- 
foc^t.  Sie  müffen  bann  nicht  frauS,  fonbem  fdjtiäjt  unb  »cia> 
fein,  ©od  ctmaS  SBein  baran,  fo  mu§  auch  3"^  *>ÖJU  gegeben 
werben;  Pflaumen  öon  ber  beften  ©orte  fachen  fidj  jebod)  and) 
ofme  3wfcr  *™>  ®inD  abgefühlt,  fo  mirb  angerichtet,  ber 
Paneel  herausgenommen,  ber  ©aft  barüber  gegoffen,  bie  falben 
ausgesehen  (£itronenfä)eiben  barauf  gelegt  unb  mit  Qu&tx  unb 
(Janecl  beftreut. 

9er.  36.    <£otn{u>t  fcott  #cttodneten  Stoeifäcu. 

SBiß  man  troefene  3^etf(hen  fochen,  fo  merben  fie  in  lau» 
marmem  SBaffer  oft  gemafdjen,  bis  biefcS  flar  bleibt.  Daun  fe§t 
man  fte  mit  fo  Diel  faltem,  meinem  Saffer,  baß  biefeS  barüber 
ftct>t#  mit  bem  nötfugen  3ucfer,  Sanecl,  (Eitronen*  ober  Slpfclftnen- 
fatale  jum  Scuer,  lögt  fte  langfant  fochen,  giebt  ein  nujjgroBc* 
©tücf  Butter  baran  unb  läßt  f?e  unter  öftcrem  Umfdjtoenfen  in 
einer  ©tunbe  langfam  meto)  unb  furj  einfachen,  toobei  fte  ftetS 
mit  feft  fchltefjcnbem  Decfet  oerfehen  fein  müffen,  bamit  fie  aus* 
quiflen.  Sft  bie  ©auce  föon  früher  ocrloajt,  bafc  bie  Pflaumen 
troefen  ftnb,  fo  mufj  ctmaS  ©ein  unb  SBaffer  nachgegoffen  merben. 
hierauf  merben  bie  Pflaumen  appetitlich  angerichtet,  »enn  fte  falt 
feroirt  merben  follen,  ettoaS  bon  ber  ©auce  barüber  gegoffen  unb 
in  feine  ©treifchen  gefdmittene  (£ttronenfchalc  barauf  gelegt. 

©ollen  bie  gefochten  Qtottftyn  als  ©auce  bei  gewöhnlichen 
9RehI'^Rbbing£  gegeben  merben,  fo  merben  fie  nach  ©ebürfntfj  mit 
mehr  SBaffcr,  Qudzt  unD  ©tyrup  in  längerer  93rühe  gefocht.  SHait 
fann  auch  getbgefchmifrte  ©utter  mit  SJcehl  baran  rühren  unb 
bamit  burchfochen. 
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Sompot  oon  getrodneten  ©irnen  bereitet  man  ät)nli<$  bem 
owt  3metföen. 

Sompot  ton  getrodneten,  gefdjätten  Steffeln  wirb  ebenfo  mir 
baS  oon  trodenen  Stoetfdjen  gefönt. 


B.  «Sototc. 

SRr.  1.   mttn'Zaiat,  für  16  $erfoncn. 

©ier,  einen  Xag  altgefdjtadjtete  fleifdjige  ftüfen  werben  gut 
gereinigt,  bie  HbfäQe  baoon,  al$:  Ifatbc  S^get,  SUtogen,  $al£ 
unb  Steine  furj  getjadt  unb  mit  1  $  (7*  Kg)  gefdjnittenem  ßalb» 
fleifcf),  125  Gr  geräuchertem  Sdjtnfcn,  mit  ©utter  gefdjtuifcten 
3roiebeln,  SBurjelmerf,  ettoaö  Salj  unb  2  Stter  ^Baffer  in  jroei 
Stunben  bis  auf  1  Siter  eingefodjt  darauf  giegt  man  ti  bura) 
ein  Sieb,  lagt  fie  anfönri&en,  giegt  bie  fodjenbe  ©rütje  barunter, 
beeft  einen  mit  ©utter  beftridjenen  ©ogen  $apier  barüber  unb 
lagt  fie  mit  Rotten  auf  bem  Werfet  in  ZU  Stunbe  fur$  einbänden. 
Sßun  legt  man  bie  ßüfen  auf  einen  XeHer,  gießt  bie  ©rü§e  burdj 
ein  Sieb  barüber  unb  lägt  fie  abfilmten,  darauf  roäfa^t  man 
re$t  frönen  ßopffalat,  fcr)ncibet  ben  #cr#ol  in  4  Steile,  oon 
8  furrtgefodjten  GSiern  4  ber  Sänge  nadj  in  giertet,  oon  2  bie 
Dotter  unb  oon  ben  übrigen  2  ba«  toeige  in  Scheiben.  $ie 
lederen  jadt  man  mit  einem  ©adrab  au«.  SRun  tyat  man  Sar- 
betten  oon  ben  träten  befreit,  nimmt  cbcnfoüiet  #aj>crn,  nudelt 
um  jebe  eine  §albe  Sarbetle  unb  legt  fie  nebeneinanber  auf  einen 
2e2(erranb.  Sobann  nimmt  man  bie  flüfen  au*  ber  gegaücrten 
©rü>,  fettet  biefe  ab,  flärt  pe  mit  2  eimeig,  fefct  fie  mit  bem 
Saft  einer  Zitrone  unb  SKuSfatblütfje  sunt  Reuer,  lägt  fte  flar- 
unb  gu  V*  Siter  einlösen  unb  giegt  fte  burd)  ein  feine«  Sieb. 
9ton  rüfjrt  man  ju  einer  aflaoonnefen-Sauce  4  l)artgefoa)te,  ge* 
riebene  unb  4  rolje  (Eibotter,  giebt  tropfentoeife  126  Gr  ^rouence* 
Cet,  bie  eingefügte  £üfen«©rüf)e  (Gonfomm^),  einen  Söffe!  öoll 
$ragon»(£ffig,  ben  Saft  einer  Zitrone,  etmae  Sat$  unb  ein  Heines 
©la3  ÜDtabeira  baran,  rüfjrt  ed  9A  Stunbe  nadj  einer  Seite  unb» 
fefjt  e$,  wenn  möglidj,  auf  (£i$.  SRun  trepanirt  man  bie  &ü!en, 
löft  alle  fötodjcn  au£  unb  fdjneibet  fie  in  jterlidje  Sitct«,  gießt 
etmasj  oon  ber  9ttatjonnefen«Sauce  auf  ben  ©oben  ber  ttnridjt« 
fdjüffel,  legt  in  bie  SRiite  erft  einen  Stern  oon  Salatftüddjen, 
barauf  bie  ßülenbrüfte,  fo  bag  bie  glügelgetenle  egal  ^ufammen 
liegen,  üerjicrt  bie  ©rüfte  obenauf  mit  einer  auSgc^adten  (Xier* 
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fdjeibe  unb  legt  afle«  Uebrige,  aU :  Äüfeu«,  ©alat«  unb  üicrftücf e, 
abtued)|elnb  barum.  &t«bann  fiber$ie$t  man  Äße«  rec^t  tjübfdj 
unb  gtatt  mit  ber  übrigen  9ftat>onnefe,  legt  bie  aufgerollten  ©ar« 
bellen  unb  einige  ©ierftüde  foroie  au«gefteinte  Dlioen  al«  3tobe 
auf  ben  SRanb  ber  ©Ruffel  unb  giebt  ben  ©atat  jur  $afeL 

3h.  2.  fiüfett-^alat  attf  fördere  Ärt. 

35a«  Sleifdj  öon  4  faftig  gebratenen  IHi!en  mirb  auf  bie* 
felbe  &rt  gefänittcn,  mie  in  Höriger  Kummer  befa^rieben.  $ann 
rüfjrt  man  4  ©ibotter,  4  gro&e  gefönte,  geriebene  Kartoffeln,  Det, 
©alj,  2ttu«tatbtüt$e,  »eigen  «Pfeffer  unb  einen  Söffet  üott  3urfer 
flar!  burcfceinanber,  giebt  nady  unb  na$  $ragon.(£ffig,  etroa«  falte 
«ouiflon,  feinge^aefte  «ßeterftlie  unb  nad)  belieben  nodj  ©ffig 
baran,  ba&  e«  feimig  tfx,  ftrei^t  e«  burc*  ein  lofe«  Sieb  unb 
feroirt  barauf  bie  $ü!en,  roie  oorfun  gezeigt,  mit  bem  ©atat  unb 
ben  Giern  auf  bie  Änrid)tfa}fiffet  getegt  unb  mit  ber  (Sauce 
überjogen. 

3h.  3.   Hummersalat,  für  12  bi«  16  $erfonen. 

9ttan  nimmt  4  gro&e,  fdjöne  abgetönte  Rümmer,  bricht  fte 
talt  be^utfam  au«,  bafc  ber  ©djmanj  gufammenbleibt  unb  fdjneibet 
egale,  runbe  ©Reiben  baoon.  Dann  fpattet  man  bie  Speeren  in 
Reiben,  nimmt  bie  Stoffen  Ijerau«  unb  fdmeibet  biefe  ber  Sange 
naa)  bnxa).  Xa«  (ofe  Sleifcfj  hrirb  mit  einem  ©tü<f  geföntem 
©djroefer  unb  ber  #älfte  be«  SRagout«  fein  gedurft  125  Gr  Stattet 
ober  ebenfo&iel  feine«  Oel  mit  2  ßtbottern  unb  2  ganzen  Stern 
ebengerüfjrt,  ba«  @eE»acfte  nebfl  2Hu«fatnu&,  meinem  Pfeffer, 
125  Gr  geriebenem  SBeißbrot,  ©atj  unb  fo  oiet  S&ein,  at«  junt 
©eimigmaajen  erforberlid)  ift,  baju  gennfdjt,  Heine  breierfige  unb 
langlid>e  Srittüren  baoon  gemalt,  in  ©utter  tjefl  gebraten  unb 
barauf  abgefüllt.  Dann  »erben  bie  Wogen  ober  Öfter  ber  Rümmer 
mit  Oel  fringefto&en  unb  burefc  ein  Sieb  gejrri^en.  3«  Er- 
mangelung ©eiber  ftöfit  man  bie  gü^l^ömer,  ©einten  unb  ©4toan$« 
floffen;  um  ben  #ummergefd)mad  $u  erbeten,  muffen  fle  jebo$ 
noefc  etwa«  gefajhrifct,  mit  etwa«  ©ein  burdjgeljetat  unb  bun$  ein 
©ieb  geftridjen  merben.  3ft  bie«  erfaltet,  fo  madjt  man  eine 
SRajonnefenfauce,  giebt  fedj«  $artgefodjte  unb  falt  geworbene,  ge« 
riebene  unb  4  rolje  (Eibotter,  tropfenmeife  250  Gr  feine«  $rooencedt 
baju,  rityrt  e«  V*  ©tunben  nadj  einer  SRidjtung  $uf  anraten  burdj 
unb  mif^t  in  ber  testen  3eit  ba«  @efdjtoi$te  &in$u.  ©obaira 
wirb  nod)  ein  @la«  Sflabeira,  ber  ©oft  einer  (Sitrone,  2  Söffet 
&oH  fußer,  biefer  9Ra^m,  ein  Teelöffel  öott  feine«  ©atj,  geflogener 
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TOet&er  Pfeffer,  4  Söffet  üoH  $)ragonefftg  unb  eine  Saffe  fcott 
$aflertfäf)ige  (Eouti*,  ©ouiUon  ober  ©tanb  baran  gegeben,  nodj 
eine  SBiertetfrunbe,  alfo  im  ®anjen  eine  ©tunbc,  gerührt  unb 
bura>  ein  lofe*  ©icb  gefrriafat.  SBiß  man  (Spargel  in  ben  ©alat 
$aben,  fo  nimmt  man  29(1  Kg)  baöon,  fdjneibet  nur  bie  S^öpfe 
«inen  3oÜ*  lang  ab,  fo$t  biefe  in  gefallenem  SBaffer  unb  lägt  fte 
falt  »erben,  darauf  »erben  bie  falt  geworbenen  grittüren  in 
Scheiben  gefdmüten  unb  mit  ben  £ummerfäeiben  unb  (Spargel 
tjermifdjt,  mit  ber  $ätfte  ber  9RaQomtefe  burdjgemengt  unb  in  bie 
Wütt  ber  ©atatiere  gelegt.  3)ie  Speeren  legt  man  mit  grünem 
Sopffatat  ober  treffe  abtoedjfelnb  in  einen  ftrei*  barum  unb  über« 
jic^t  e*  tl>eil»eife  mit  ber  ©auce. 

9er.  4.  ftnmmtt  fHa$out. 

$a*  gteifdj  ber  abgetönten  Rümmer  »irb,  wenn  fte  abge- 
füllt ftnb,  au*  ber  ©djate  gebrochen,  ba*  fiofe  unb  Steine  babon 
jer^adt,  mit  125  Gr  gefa^motjener  Euttcr,  6  fcibottern,  125  Gr 
geriebenem  SSBei&brot,  einem  Söffet  boll  Äa^m,  aRuSfatblütye  unb 
©al$  $ur  garce  gerührt,  au*  biefer  aufterngrogc  gricanbeflen  ge- 
macht unb  furj  bor  bem  Slnridjten  in  SButter  |eflbraun  gebraten. 
SBäftrenb  beffen  $at  man  bon  3«  (V/%  Kg)  flatbfleifa),  3  Kalotten 
unb  ^eterftlientourjeln  eine  fräftige  ©ouißon  gcfodjt  unb  burdj 
«in  ©teb  gegeben.  3n  ctroö*  babon  focr)t  man  1 9(7«  Kg)  fau&ere, 
toi  gefdjnittene  ©pargcl  unb  V«  Öiter  junge  Srbfen.  SSon  ben 
rotten  ©analen,  ©dj»än$en  unb  Wörnern  madjt  man  eine 
<§ummerbutter,  inbem  man  bie  {eingebogenen  ©analen  bon  ben 
8cf)»änjen  unb  gü§lf)öracrn  in  200  Gr  fodjenber  fButter  nebft 
einer  Glmtotte  mit  et»a*  SReljt  fd)»i(t,  giegt  fodjenbe  Sbouiflon 
darauf,  lägt  fte  eine  SSiertelftunbe  !od>en,  {treibt  fie  burdj  ein 
©ieb,  nimmt  bie  ©utter  ab  unb  rü$rt  fo  biet  feine*  SReljt  hinein, 
al*  $ur  ©auce  nötljig  ift.  9ton  fefct  man  bie  Dom  ©tanb  gettärte 
#atbfleifa>$ouitton  mit  ber  ©pargetbrülje  in  einer  dafferotte  ju 
Setter,  giegt,  »enn  fte  fodjt,  bie  $ummerbütter  hinein,  unb  lägt 
jte  unter  fflüfjren  bamit  feimig  fodjen,  worauf  naa)  ©atj  ju 
probiren  ift.  ©obann  $ie$t  man  fte  glcidj  bom  geuer  $uriid, 
fügt  3Ru*fatbIütf)e  unb  2  Söffet  boll  guten  SRa§m  bei,  fdjneibet 
ba*  $ummerfleifd|  in  fajräge  ©tücfcfjen,  gtebt  e*  mit  bem  ©jrnrgel 
in  bie  ©auce  unb  lägt  fte  $eig  »erben,  aber  nid)t  fod&en.  3C&* 
bratet  man  bie  gricanbeflen,  belegt  ba*  Ragout  beim  flnridjtcn 
bamit  unb  mit  in  ©Reiben  gefd?nittenem  gebratenen  ©d)»efer. 
Wlan  fann  ftatt  ber  ©ouiflon  aud)  fügen  9*af)m  jur  ©auce 
nehmen. 

41 
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IIIS  SBerjierung  fann  auf  jebe  ©cfcnffct  ein  oorfiajtfg  ans  bor 
©d)atc  ausgebrochen«  unb  farrirtcr  Rümmer  gelegt  »erben,  ber 
gleich  ben  Jtrcbfen  gefällt  unb  in  Emilien  abgefegt  »erben  mufi. 

Nr.  5.  $ife*)*e«f*t. 

3n  gefallenem  SB  off  er  abgelochte  unb  fatt  geworbene  ober 
übrig  gebliebene  gebratene  Sifdje  »erben  forgfättig  ron  £aut  unb 
©raten  befreit,  inbem  fte  mit  einer  $abe(  nnb  einem  JRcffer  in 
fteine  ©tücfe  geriffen  »erben.  $atm  legt  man  fte  in  eint 
©alattere,  übergießt  fte  mit  einer  ©auec  oon  2  ftbottern,  einem 
Söffet  oon  Sftuftarb  (Senf),  feingetjaeften  5t)alotten  ober  3viebeln, 
*Peterfttie,  Oel,  <£ffig,  Pfeffer  nnb  ©alj  unb  giebt  fie  jur  Xafcl 
ober  jum  Srütjftficf. 

9er.  6.  Cet>fe»tnattl^£atat. 

(Sin  fauber  gereinigte*,  mit  SBafter,  ©alj,  3»iifctln  unb 
©erofirj  in  3  ©tunben  gar  gefönte*  Cdjfenmaul  lägt  man  in  ber 
©rüfjc  fatt  »erben,  pu$t  nnb  fd)ätt  cS  bnnn  ab,  föneibet  et  ber 
Sänge  nadj  in  j»ci  fingerbreite  ©treifen  nnb  bann  anf  einem 
S3rett  in  feine  © Reiben,  darauf  fotfjt  man  eine  ShtoQe  ©eflerit 
in  lodjenbcm  Gaffer  unb  ©al$  ein  SSiertelftunbe,  gießt  baS  SBaffer 
ab,  lagt  fie  fatt  »erben  unb  fä)netbet  fte  in  ©Reiben,  3n* 
j»ifd)en  f$ätt  man  fo  oiel  Helfet  als  ©cEerie  ba  ifc,  jerlegt  fit 
in  eben  foterje  ©Reiben,  giebt  ein  Untertaffe  öott  feingeta)nitter 
3»iebeln  rot)  ober  in  Cel  gefö»i(t  unb  bann  fall  geworben  ba$u, 
rü^rt  fte  mit  4  ©Steffeln  ooll  Del,  einem  Söffet  öofl  Stofiarb, 
Pfeffer  unb  ©alj  fo»ie  bem  nötigen  Cfftg  burd),  miföt  barauf 
alles  benannte  aufammen  unb  rillet  ben  ©«tat  «l 

9er.  7.  graitftiftfefier  2*?be0ftt-®*t*f. 

1^(7«  Kg)  ausgegrätete  ©arbeiten  »erben  mit  cbenfo  pief 
f Tonern  ßatbs-  ober  ftütenbraten  in  feine  ©treifen  gefd)nittenA 
ebenfoöiel  Gffig.  ober  ©enfgnrfcn  »nb  mürbe  SIepfel,  t)alb  fo  Diel 
SRotfjebeet  fo»ie  eine  ftnolte  gereinigter  ©eHerie  »erben  gleichfalls, 
aber  rot),  in  ©treifen  gefdjnitten,  ge^u  2Rmuien  in  SSaffer  gelodjt, 
auf  ein  ©ieb  sunt  Hbtröpfeln  gegeben  unb  abgefüllt.  S3on  4 
hartgelodjten  Stern  »irb  baS  fBei|e  ebenfalls  in  ©treifen  ge. 
fajnitten  unb  baS  (Selbe  berfelben  geseilt,  2  e&lifel  ooS  Capern 
nnb  2  Söffet  öoH  feinget)adte  feterfttie  fotoie  oon  jebem  ber  oben- 
benannten  £t)eilc  töjt  man  einen  Cffelöffel  öott  auruef,  nm  5  Selber 
bamit  anzulegen.  $aS  Uebrige  mifdjt  nun  jnfammen.  9?un  mad)t 
man  eine  ©auee  oon  2  $artgefodjten  nnb  geriebenen  unb  2  rot)en 
«libottern,  4  Söffet»  o«C  feinem  £)et„  eine»  Xt)eelöflel  oott  ©at$ 


Digitized  by  Google 


643 


unb  ebcnfooiet  englif  djem  Senf,  einer  SKefferfpiJe  geftoßenem  Pfeffer, 
feingelwcften  (£t)atotten,  einem  ©la*  SBeißrocin  unb  bem  nötigen 
SSeineffig;  man  giebt  ben  gcmtfctjten  ©atat  foroie  aud)  He  £ätfte 
ber  fetngeftobenen  (Sapern  Innern  unb  lägt  e&  eine  ©tunbe  barin 
burdi^ie^en.  Vlvd)  biefer  3cit  legt  man  ben  Saint  in  eine  paffenbe 
©atatiere,  ebnet  ir)n,  tyeitt  mit  ber  Sßeterfitie  7  Selber  ab  rntb 
legt  in  jebe«  abroedjfetnb  bie  obengenannten  gurüdgelajfenen  ©adjen 
unb  in  bie  9Jhtte  einen  SfreiS  oon  ©arbeiten,  bie  um  Samern  um- 
genudelt  finb.    5>er  ©alat  ift  jefct  jum  ©erbtren  fertig. 

©tatt  ber  ©arbeiten  fönnen  ju  bem  eben  befa^riebenen  ©atat 
aud)  ^dringe  oon  ber  beften  ©orte  genommen  toerben. 

Shr.  8.   ftävinat-Zalat,  für  16  «ßerfonen. 

8  gute  #äringe  toerben  geroafdjen,  auögebrüdt,  ausgenommen, 
eine  ©tunbe  in  SBaffer  ober  9Jhtci)  gelegt,  hrieber  abgetoafcfjen  unb 
bann  bie  $>aut  abgezogen.  $ann  faßt  man  bie  ^dringe  bei 
beiben  ©cr)manjfloffen  unb  reifet  fie  au&inanber,  roobei  man  bie 
©raten  mit  au3$iet)t.  ©obann  fdjneibet  man  ba*  #aring*ftcifa) 
nebfl  1 9  (Vi  Kg)  £atb*braten,  geft^älten  Steofcln,  gefdtftten  ©enf. 
ober  ©aljgurfen,  föotyebeeten,  jubor  gefönten  ^ßellfartoffetn  unb 
einer  £anb  bot!  Qro'xtbtin  in  feine  SBürfet.  S8on  jebem  ber  be« 
nannten  Xfjeite  roirb  etmaS  mit  2  Ijartgefodjten  Giern,  oon  roetdjen 
bie  Dotter  unb  ba8  2Bci6c  allein  gelegt,  nebft  etmad  gerjaefter 
ißeterftlie  unb  auet)  Sapern  ^um  ©etegen  jurüdgefefct.  9hm  oer- 
fertigt man  eine  für  je  ©auce  oon  125  Gr  feinem  Del,  $feffer, 
einem  Söffe!  ooü  SKuftarb,  «ßeterfitie,  Stoiebetn  unb  ©einefftg, 
madjt  ben  ©atat  bamit  an  unb  lägt  ifjn  einige  ©tunben  bamit 
burd)atel)eu.  darauf  mifdjt  man  it>n  gut  burc^einanber,  giebt  üpt 
in  eine  paffenbe  ©atatiere,  ftreidjt  ttm  eben  unb  b  eruiert  ir)n 
r)übfd)  mit  ben  jurudgelegtcn  Snfltebicnjen.  (Er  ift  jefct  jum  «n- 
rieten  fertig. 

9h:.  9.   Stoiber  ober  toeifter  Kopfsalat. 

3Ran  nimmt  mittelgroße  feinabrige  ßofjtföpfe,  fdjneibet  fie 
fo  fein  all  möglich,  oermifdjt  fie  mit  ©atj,  §u  2  ßotjtfflpfen  einen 
Eßlöffel  boQ,  mifdjt  ben  fto^I  mit  einem  fernen  Söffet  fdjarf 
burd)  unb  laßt  tyn  fo  einige  Seit  fielen.  Siebt  man  ben  ftümmet* 
gefdjmad,  fo  tann  man  gequcrfcrjten  ftümmet  in  <5fflg  au»fo$en 
unb  falt  toerben  taffen.  2)ann  fdjtoifct  man  eine  feingefönittene 
gnriebel  in  ftatter  rotier),  gießt  bie  Starter  babon  ab  unb  bie 
3miebeln  mit  4  Söffetn  ooH  feinem  Del  unb  Pfeffer  in  ben  falten 
Cfjig,  fflat  e*  (obann  über  ben  ©atat,  rü$rt  tiefen  bamit  buret) 
unb  richtet  c*  in  einer  ©atatiere  an. 
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3h.  10.   ZaXat  X>on  »rutsttetttreffe. 

SRaäjbem  bie  treffe  gut  beriefen  unb  gnt  geluafc^cit  iß,  loirb 
fie  §um  ttbtropfen  ouf  ein  Sieb  gelegt  unb  eine  Sauce  bon  2 
frifdjen  unb  2  tjartgefodjten  geriebenen  (Eibottem,  feinem  Saig, 
ettoa«  3uder,  2  Söffet  boll  redft  bidem  fügen  iRaljm  unb  2  fiöffet 
boll  feinem  Del,  welches  gut  gufammen  burd)gerüt)rt  unb  bidfeimig 
nrirb,  gemocht.  Xann  giefjt  man  ben  nötigen  ßffig  baju,  Der« 
mtfdjt  bie  treffe  mit  ber  Sauce  in  einer  Salatiere  unb  ferbirt 
ben  Salat  mit  in  SBiertel  gefa^nittenen  Ijartgcfodjten  (Kern  ober 
mit  ausgeflogenen  (Sierttögen  belegt. 

9fcr.  11.  ftväutCf®alaL 

3«nge  fträuter,  aö:  Aragon,  ©afttifum,  tßimpemefle,  Xrip« 
mabam,  Stiefmütterchen,  ^eterftlie ,  ©itroncnmeliffc,  »örretfd>, 
Sßortutad,  ©nbibien,  treffe,  (Sauerampfer  fonrie  (£rbbeeren»ftraut, 
(Jrbfen-,  Senf-  unb  ftotyebeet'&ULtter  werben  ade  gleich  gcfdjnitten, 
getoafchen  unb  bann  abgetropft.  (Schnittlauch  roäfcht  man  allein 
unb  fdjneibet  e*  bor  ber  $anb  recht  fein.  $ie  Sauce  toirb  nrie 
bie  $um  „ßrcffc-Salat"  angerührt  unb  beim  Stnmachen  be*  Salate 
mit  biefem  bermifcht  $)er  Äräuter.Salat  famt  nach  ^eUeben  mit 
(Eiern  belegt  ober  mit  9lafrurjicum-©Iumen  berjiert  unb  mit  hart- 
ober  toeichgefochten  @iem  ber^iert  toerben. 

Wt.  12.  &opf'&<dat. 

Kalbern  bie  Slu&enbl&tter  abgebrochen,  werben  bie  gelben 
Blätter  bon  ben  grünen  Spijjen  befreit,  bie  garten  Stengel  ge- 
fpalten  unb  burch  einen  (Einfchnttt  in  bie  Stifte  au*einanber  ge- 
bogen, ba|  man  bon  jebem  Statt  4  Studien  ^at  darauf 
merben  bie  ßöpfe  in  4  X^eite  jerlcgt,  bie  jebodj  nicht  ju  grofj 
fein  bürfen,  bamit  fie  bon  ber  Sauce  burdjge&ogen  merben  tonnen, 
gut  getoafchen  unb  abgetropft,  $te  Sauce  bereitet  man  enttoeber 
bon  rot)en  (Sibottern,  toelche  mit  Del  ebengerüljrt  toerben,  ober 
man  rüt)rt  hartgefochte  ©ibotter  mit  Gel  eben,  giebt  ben  nötigen 
(Sfftg  unb  nach  belieben  Sal$  unb  Suder  baran  unb  bermifcht 
fie  fur§  bor  bem  Änridjten  mit  bem  Salat,  $ieht  mittelft  einer 
©abel  bie  ÄopftljeUe  nach  oben  unb  belegt  ihn  mit  Vierteln  bon 
$artgefo$ten  ©iern. 

9er.  13.  ftopf'Zalat  mit  tenurmer  Sauce» 

HJcan  focht  recht  guten  fügen  föahm  auf,  rührt  ihn  mit 
einigen  (Eibottern,  einem  Teelöffel  boH  Äortoffelmet)t,  ÜRilcb  unb 
ettoa*  Satj  eben,  rührt  e*  einige  SKinuten  auf  bem  geuer  bi* 
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jum  Wnlofyn,  nimmt  e*  bann  ab  unb  gießt  nad)  unb  nadj  bot 
nötigen  Sfftg  unb  ©al$  $in$u.  hierauf  mif  djt  man  e$  mit  bem 
vorbereiteten  ©alat  bura)  unb  fann  biefen  bann  gleidj  feroiren. 

9fr.  14.   Rop^alat  mit  fernerem  «aljm. 

Änftatt  be*  Oel*  nimmt  man  hierzu  naa)  ©ebflrfniß  rec$t 
biefen  faueren  föafyn,  fdjlägt  benfelben  möglich*  fdjäumig  ober 
quirlt  Um,  rii^rt  etwa*  Sali,  beliebig  Surfer  ober  ©örup,  ben 
man  aud)  Don  Sirnen  fodjen  unb  conferoiren  fann  unb  ben 
nötigen  (£fftg,  ben  man  ebenfalls  fctbft  bereiten  fann  (fie^e  #au*< 
I)altung3buc$),  baju,  unb  oermifdjt  biefe  ©auce  mit  bem  gereinigten 
©alat,  feroirt  i|n  mit  wci$gefocftt*n  (Eiern  belegt,  ober  giebt 
Iefctere  wetdjgefodjt  babei  $ur  Xafel. 

SRr.  15.   £opf*S><il*f  mit  ^ptdZanct. 

Su  einer  ©alatiöre  ooH  ©alat  fdmeibet  man  125  Gr  fcfjön 
geräucherten  ©ped  in  feine  SBürfcI,  lögt  ifjn,  unter  ftetem  SRfiijren, 
fro|  unb  gelb  braten  unb  fteflt  bie  ©reoen  warm  bei  ©eite.  3n 
bem  Sfett  fct)tt?i^t  man  einen  Söffel  ooH  SRcljl  frauä,  gießt  fo  oiel 
©ffig  unb  28afjcr,  at£  jur  ©auce  nötf)tg  ift,  l)in}U,  giebt  etwa* 
6al$  unb  ©tjrup  baran,  läßt  e$  flar  foa?en  unb  riljrt  e$  bann 
fo  lange,  bi£  e$  Imtbfatt  ift.  9£un  oermifd)t  man  ben  gut  ge- 
reinigten unb  abgetropften  ©alat  mit  ber  ©auce,  frreut  bie  ©reuen 
bajmifdjen  unb  richtet  iljn  an. 

9h:.  16.  ®utUtf®al*L 

SRadjbem  bie  ©urfen  ftart  abgefault,  werben  fie  in  feine 
©Reiben  gefdmitten  unb  fur§  vor  ber  ©ßjett  mit  etwa*  ©al$ 
öermifdji.  SRan  giebt  ba*u  eine  ©auce  oon  Del,  Gffig,  Pfeffer, 
©alj  unb  fetngefjadter  ^eterfitie,  bie  tur$  oor  bem  Anrichten  über 
bie  ©urfen  gegoffen  unb  mit  biefen  bura>gemifa)t  Wirb ;  ober  man 
legt  bie  ©urfen,  in  ©Reiben  gefd)mttcn,  in  eine  ©alatifcre,  uer» 
jtert  pc  mit  ge^adter  ^eterjtlte  unb  giebt  fie  mit  einer  «piatmenage, 
worin  Del,  Pfeffer  unb  ©al$,  $ur  Xafel. 

tiefer  ©atat  fann  aud),  anftatt  mit  Gel,  mit  fauerem  SRaljm, 
Wie  beim  ftopf*©alat  gezeigt  ift,  angerichtet  werben. 

9fr.  17.  &pavQth®alaL 

Xcr  ©parget  wirb  gut  gefajält,  in  furje  ©tärfe  gefdmitten, 
gewafdjen,  mit  fodjenbem  SSBafier  unb  etwas  ©alj  in  einer  ©tertet- 
ftunbe  weic^  gefocht,  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  ab- 
gefüllt.   SRön  feröirt  i$n  entweber  mit  einer  8Raöonnefcn-©attce 
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toermifdjt  unb  mit  feingehacfter  *ßeterftlie  unb  Aragon  belegt,  ober 
blo*  mit  Del,  Pfeffer,  Sal$  unb  $eterjtlie  angemacht. 

9h.  18.  Sttt«tettto$l*®alat* 

Xer  SMumenfoht  Wirb  in  Weine  SRöSdjen  auSeinanber  ge- 
brocken,  bie  Stengel  abgezogen  fowie  ber  Strauch  gefchält,  in 
©Reiben  gefchnitten,  gemafchen  unb  in  fochenbem  SBaffer  mit  (Sola 
fdmefl  ab*  aber  nicht  $u  Weich  getobt,  abgegoffen  unb  jum  ftalt- 
werben  ^ingefteQt.  darauf  legt  man  ihn  mit  einer  ®abel  in  er« 
habener  fRidjtung  in  eine  Salatterc,  giegt  an  bie  Seiten  unb  umher 
eine  fdjöne  SWatoonncfen-Sauce  unb  giebt  Um  $ur  $afeL  SR  an 
fann  ihn  jebodfc)  auch  mit  einer  Sauce  Don  fortgelegten  Gibottern, 
Del,  Sat$  unb  ©fftg  feröircn. 

9er.  19.  Sftrtiföc  (e^ttittO  »p$ttett-«ftlat» 

Sunge  Schnittbohnen  toerben,  nachbem  bie  Däfern  abgezogen 
unb  fle  fetngefchnttten  finb,  in  SBaffer  fur§  abgelocht,  abgegoffen 
unb  fatt  mit  (Efftg,  Del,  $cterfilie,  Safy,  Pfeffer  unb  beliebig 
Sucfer,  einer  Sauce  angemaßt,  feroirt.  Sott  ber  SBohnen« 
€>alat  mit  warmer  Sauce  gegeben  werben,  fo  rieftet  man  ftct) 
naä)  „&opf'Satat  mit  warmer  Sauce";  auch  fann  berfelbe  oon 
eingemachten,  gefochten  ©ofnen  ebenfo  bereitet  Werben. 

9h-  20.  fttiif$0<fett*®alat* 

9cachbcm  bie  Slrtifchoden  gewafchen,  ba8  SRauIje  ber  ©lumen 
herausgenommen  unb  in  gefallenem  SBaffer  »eich  flefocht  finb, 
werben  pe  in  foltern  SBaffer  abgeffihlt,  bie  »l&tter  abgcpflütft, 
mit  einem  fcheelüffet  ba§  SBcicfe  hwau^genommen,  bie  ©öben  be- 
pufyt  unb  in  Scheiben  gefchnitten.  Vorauf  werben  fie  mit  einer 
SRa^onnefen-Sauce,  woju  etwa«  faurer  Bahm  mit  (Efftg  gemifcht, 
burefgerührt  unb  in  einer  Salattere  feroirt. 

9er.  21.  ®tüttif®alaL 

©rofje  Knoden  Sellerie  werben,  wenn  pe  gut  abgefault 
unb  geWafdjen  finb,  in  fochenbem  SSaffer  nebfl  etwa!  St($  gar 
gefocht,  barnt  herauögntommen  unb  abgefühlt  in  bfinne  Scheiben 
gefchnitten.  hierauf  rührt  man  von  2  h<*rtg,efochten  Giern  ba$ 
(Selbe  mit  etwa*  Del  Hein,  mifcht  e«  mit  etwas  Pfeffer,  Sal§ 
unb  SBeinefflg  gut  burch,  begießt  ben  Sellerie  bamit  unb  Ifi  j$t  ihn 
einige  Stunben  bamit  burchjiehen.  9cach  biefer  Qtit  richtet  man 
ben  Salat  in  einer  Salatifere  nach  belieben  mit  einigen  in  föotbe« 
teetfaft  gefärbten  Scheiben  Sellerie  belegt,  an;  man  oermlfcht  ihn 
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cucf)  Beliebig  mit  (Enbitrien-  aber  föopunjel« Salat,  ober  umlegt  i§n 
mit  bem  in  bet  fofgenben  Kummer  ge jetgten  Salat. 

Soll  bet  Salat  ein  redjt  tocifjeä  Änfe^en  Ijaben,  fo  fdjneibet 
man  ben  Sellerie  ro§  in  fein«  Scheiben,  giebt  iljn  bann  in  üoflcS 
fodjenbeS  SBaffer  mit  ettoaS  Salj  unb  tagt  i^rt  10  ÜRinuten  foajen, 
legt  ifm.  baranf  fdjncE  raittelft  bet  So^aumfelle  auS  unb  lägt 
ifjn  falt  toerbeiL  3»iW^  ©ouce  mifdjt  man  feingeljadte* 
Sellerie  front. 

Kr.  22.  <£ttbi*iett*<9tolat. 

SBon  ben  (Enbioien  wirb  nun  ba$  ®elbe  genommm,  roooon 
man  noa)  bie  Spifcen  abfdjneibct.  darauf  toerben  bie  ftöpfe  in 
red)t  ooöcm  SBaffer  gemafcfjen,  $ura  Abtropfen  auf  einen  $ura> 
fajlag  gcftellt  unb  fobann  oor  ber  §aub  redjt  feingefd^ni^ett.  Sur 
Sauce  nimmt  man  biefelben  3*mrcbkn$en,  >»ie  bei  bem  Sellerie« 
Salat  angegeben,  bodj  fann  man  audj  nod)  etma«  3ucfer  beifügen. 
£ur$  üor  bem  Slnridjten  begießt  man  ben  Salat  mit  ber  Sauce 
unb  fertrirt  tyn  bamit  burd&gemifc$t  fonrie  mit  föotyebeet-  unb 
Sefferie-Sc$eibcbcn  belegt 

9fr.  23.  iHapün^ttt^aiat 

tiefer  aW  Keine  ^flanje  in  (Störten  fomie  au<$  toilb  auf 
äornfelbern  nrndtfenbe  fa^öne  Sinterfalat  mirb  bis  auf  bie  Jerone 
auSeinanber  gepflüdt  unb  bie  erma*  3U  lang  aufgefdjoffenen  ©tengel 
abgefdjtitten,  §u  ber  ftrone  gelegt,  fauber  geroafdjen  unb  abge« 
tröpfelt.  $cr  Salat  fann  mit  jeber  beliebigen  Sauce  bereitet 
ioerben,  audj  oermifa^t  man  ifjn  Ijäuftg  mit  töotljebeeten,  Sellerie, 
Kartoffeln,  in  SBaffer  abgehalten  großen  $eterfiliennmr$eln,  $afti* 
nafen  ober  Äapunbifa-SBurjeln,  falt  in  Sdjeiben  ober  Streifen 
gefdjnitten.  Xer  Salat  wirb  bei  ©ratroürften,  gebratenen  Sifa^en, 
^efodjten  ßiern  :c.  feroirt. 


Aufläufe,  ©oufffes  unb  $ie3  (foridj:  $eis). 

$er  Auflauf,  eine  lodere  faf  treidle  ERefylfpetfe,  wirb  ge« 
toö^nltd)  ntdjt  mit  Sauce,  fonbem  nur  mit  Qvidet  beftreut  unb  mit 
5rudjt-©efee  belegt,  fertrirt.    ©ei  nötiger  ©cfjanblung  muß  ein 
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Auflauf  beim  Ebbaden  $0$  aufgeben,  er  wirb  burdjgefcnbä  00« 
guöor  auf  bem  Seuer  abgebrühten  Staffen  mit  ©utter,  8kf>m, 
SSctn,  2Re$l,  ©rot  unb  Jörnigen  ©cftanbrtjeilen  gemalt  unb  mit 
Suder,  @iern  :c.  jufammcngefefct.  2BaS  bie  Sorm  anbetrifft,  fo 
nimmt  man  gewöf>nüd>  einen  fog.  Steif  hierzu.  Sludj  ift  no$  $u 
empfehlen,  baß  man  in  einen  Ofen,  ber  unten  öielletc^t  |u  bünne* 
931edt>  $at,  ein  anberc*  Stütf  33tcc^  legt,  barauf  Sanb  $eig  madjt 
unb  ba$,  ma$  gebaden  »erben  [od,  auf  einen  mit  einer  Spitt* 
nabel  burd)ftod)cncn  ©ogen  ^ajricr  barauf  feft. 

Xie  Soufflte$,  als  eine  leidjte  unb  föneß  gu  berfertigenbe 
Speife,  werben  gemö$ntid)  al*  $cffert  gegeben,  kleinere  Duanti* 
taten  ftnb  bei  richtiger  ©eljanblung  unb  £ijje  in  V*  8tunbe  gut, 
grögere  müffen  nadj  ©erffättnig  länger  baden.  Sie  müffen,  wenn 
fte  feroirt  werben  follcn,  redjt  §od)  aufgegangen  uub  überaß  fdjörc 
ljeßbraun  glänjcnb  fein.  2Ran  badt  fte  in  fog.  Souffle  [Rüffeln 
©on  Silber,  $or$elIan  u.  f.  m.,  bie  bie  ©adfjtfce  oertragen  fönnen. 

SoufffeS  fomie  $ßat)8  OßieS),  beren  e$  fe^r  oiele  üerfdjiebenc 
Sorten  giebt,  bie  aber  ade  $icr  $u  betreiben  ber  Kaum  nicfyt 
geftatten  mürbe,  müffen  jebodj  nad)  i§rer  Slrt  bei  guter  |>ifce  ge* 
baden  werben. 

Aufläufe. 

Hr.  1.   mienex  GI>ocotabeit*&itfIaitf, 

für  12  ^erfonen. 

SRan  fefrt  7*  öitcr  SRild)  mit  100  Gr  ©utter  *u  Seuer, 
rü^rt  200  Gr  geriebene  (Sljocolabe  ba$u  unb  lägt  e$  V«  Stunbe 
fodjen.  darauf  rüfjrt  man  12  föbotter  mit  200  Gr  Suder  eben, 
giebt  etwa«  oon  ber  fodjenben  (Eljocolabe  baju,  lägt  e$  erfalten, 
fdjlägt  bann  ba«  SEBetge  ber  (gier  gu  fteifem  Sd)aum,  miföt  e$ 
mit  etwas  feinem  (Eancel,  Vanille,  &üdex  unb  2  Söffet  oott  fein« 
gezogenem  S^iebad  ober  Semmelmehl  $u  ber  TOaffc  unb  giebt  c$ 
in  eine  mit  ©utter  beftridjene  unb  mit  Qtoitbad  beftreute  tRctfform. 
darauf  lägt  man  ben  ttuffauf  im  Ofen  ober  in  ber  Xortenpfanne 
*U  Stunben  baden,  maty  nac$  biefer  Seit  ben  Keif  to*,  betreut 
ben  Auflauf  mit  Svi&tv  unb  giebt  Um  $ur  5tafcL 

9fr.  2.  gtjocolabert-ttuflattf* 

SRan  rü$rt  125  Gr  <£f>ocolabc  unb  100  Gr  trodene*  iir 
©utter  braun  geröftete«  2Re«  in  Vi  fiüer  SRila)  unb  60  Gr 
©utter  auf  bem  Seuer  fo  lange,  bis  e*  flar  ift  unb  oon  ber 
(fcafferolle  ablägt.    $ann  lägt  man  e*  abfüllen,  giebt  noc$  60  Gr 


Digitized  by  Google 


649 


Butter  unb  2  ßcfc^fagcnc  (Sier  ba$u,  rü^rt  au  180  Gr  Suder, 
8  (Eibotter  Kar  unb  rüfjrt  fie  $u  bcr  abgefüllten  SRafif.  9ton 
nnrb  biefe  mit  feinem  (Joneel  unb  bem  $u  Schaum  geflogenen 
SSeigen  öon  8  (Stern  burdjmifdjt,  in  ben  Weif  ober  in  eine  bie 
.pifce  auS&altenbe  ©alatterc  gegeben,  feiner  &udtt  Darüber  geftreut 
unb  eine  ©tunbe  in  SRittelfjifce  gebaden.  (Sr  ift  nun  jum  Än« 
ridjten  fertig. 

9*r.  3.    9Rattbt(*8stfI«ttf,  für  16  ^erfonen. 

2Ran  fcfct  1  fiitcr  ffia^m  mit  125  Gr  friföer  Butter,  einem 
©tüdd>en  Banitte,  250  Gr  fügen  unb  einigen  bittereu  SRanbeln 
fonrie  125  Gr  geriebenem  SSeigbrot  &u  Seuer  unb  rüljrt  e*,  bis 
e$  oon  bcr  (Saffcroflc  ablägt  ÜRun  lägt  man  eS  abfüllen,  mifdjt 
4  gefd)lagene  ßier  ba$u,  rülfrt  12  Gibotter  mit  250  Gr  ge* 
ftogenem  Qadtx,  bis  eS  bid  ift  unb  Olafen  wirft,  fd)lägt  baS 
2Beigc  ber  (Eier  $u  fteifem  Schaum  unb  giebt  WtteS,  &uerft  bie  ge* 
rührten  Gier  nebft  ettoaS  auf  ßndtt  abgeriebener  (Sitronenfdmle 
unb,  na<$bem  man  ben  ©djaum  untergelotfcrt,  baS  Uebrige  in  einen 
mit  Butter  bcftric^enen  unb  mit  Qtvkbad  beftreuten  Weif,  darauf 
badt  man  ifm  auf  ©anb,  ber  mit  $ajrier  bebedt  ift,  in  guter 
SRitteüjifce  eine  ©tunbe  unb  rietet  i$n  mit  Qndtt  beftreut  an. 

9fr.  4.   9RattbtI*8itff*uf  mit  ®rie$  ober  9tet*mel>L 

SKan  rityrt  125  Gr  ©rie*  mit  etma*  öon  1  ßiter  (alter 
Wild)  eben,  fegt  bie  übrige  9Mld>  mit  125  Gr  Butter,  65  Gr 
fügen  unb  10  Gr  bitteren  9Ranbeln  fotoie  1  ©tüd  (Paneel,  baS 
nad^er  toieber  herausgenommen  mirb,  gum  geuer,  rü^rt  ben  (Brie* 
fo  lange,  bis  er  pd)  öon  ber  dafferotte  ablöft,  unb  lägt  eS  ab- 
fielen. 9hm  giebt  man  nad>  unb  nad)  10  Cibotter  unb  200  Gr 
3uder,  tooran  bie  ©djale  einer  Zitrone  abgerieben,  fotoie  ein  menig 
Salj  $inju,  lodert  baS  $u  Reifem  ©ajaum  gefa)lagene  (Simetg 
barunter,  füllt  bie  9Raffe  in  eine  «eifform  unb  lägt  pe,  mit 
3uder  beftreut,  V*  ©tunben  badetL  darauf  giebt  man  ben  Auf- 
lauf mit  federn  grudjt*@el£e  belegt  jur  Xafel. 

9fr.  5.   OTanbd*<£ier*tt«f(attf,  für  14  $erfonen. 

man  fliegt  4  ganje  (fcier  unb  10  Cibotter  mit  250  Gr 
geriebenem  3uder  «ein,  giebt  250  Gr  füge  unb  10  Gr  bittere, 
feingeftogene  SKanbeln  ba$u;  fegt  «He*  mit  */*  ßittr  9Ril$  unb 
125  Gr  Butter  jum  3cuer,  rü^rt  e*  pari,  bi*  e*  bid,  aber  ni*t 
$art  mirb,  unb  lägt  es  abfüllen.  $)ann  f oblägt  man  baS  SBeige 
ber  10  (Eier  ju  fteifem  ©o$aum,  lodert  tyn  mit  etmoJ  gezogener 
Vanille,  auf  3uder  abgeriebener  ditronenfajale  unb  einem  ßflffel 
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t>ott  feuigeflogenem  Stütcbarf  ober  SötSqutt  unter,  giebt  e3  $u  ber 
abgefilmten  Waffe  unb  barauf  in  eine  töetfform,  beftreut  fit  mit 
Snätt  unb  lägt  fte  borftüjtig  1  @tunbe  baden,  ©eim  Änridjten 
belegt  man  ben  Auflauf  mit  in  3uder  getonten  Wanbeln  unb 
beftreut  iljn  mit  Suder. 

ftr.  6.   Cmelettets<9titf(a«f,  für  12  $erfonen. 

Wan  fefrt  V*  ßtter  fügen  9ta$m  mit  200  Gr  3u<fer,  einem 
(Stücfdjeit  (Xaneel  ober  Sanitte  jum  Sfuer  unb  lägt  eS  fodjen. 
Nebenbei  lägt  man  in  einer  Safferollc  200  Gr  Butter  mit  180  Gr 
Weljl  frau*  fdjrotyen,  gießt  ben  gelobten  ftatjm  ba$u  unb  rüljrt 
e$,  bis  e«  fidt>  ablöft.  Äbgcfüljlt,  giebt  man  nad)  unb  nad)  24 
<£ibotter,  ba*  ju  ©djaum  gefdjlagene  5Betge  ber  (Eier  unb  etma* 
auf  gudfer  abgeriebene  (Eitronenfdjale  baran,  füllt  9lfle$  in  bie 
ffieifform  unb  lägt  e«,  am  beften  in  einer  Xortenpfanne,  auf  TOittet- 
feuer  *U  ©tunben  baden,  ©eint  fcnridjten  beftreut  man  ben 
Auflauf  mit  3udcr. 

©Anfaßt  man  Cbft  in  ben  Auflauf  ju  nehmen,  fo  nimmt 
man  enttoeber  in  Qu&tv  unb  2Bein  gefodjtcS,  ober  eingemottet, 
legt  e*  tljeiltocife  in  bie  ©adfdjüffel  ober  Sorm,  bie  $älfte  ber 
Auflauf-Waffe  barauf,  bann  roieber  eine  ©d>tdjt  Dbft,  ben  Steft 
ber  Waffe  barüber  unb  badt  e*  in  15  bi$  25  Minuten  gar. 

*r.  7.   @ittf«4er  Vte*l<*fatf(aitf. 

3n  100  Gr  ©utter  fajtoifct  man  ebenfobiet  Wef)l,  giebt  Vi 
fiiter  focfjenbc  Wild)  baju,  rfi^rt  e«  aut  bem  fjeuer,  bi«  e$  dar 
tfl  unb  uon  ber  dafferotte  ablägt,  reibt  bie  ©<$ale  einer  Zitrone 
auf  100  Gr  3udcr  ab,  giebt  5  (gibotter  unb  2  ganjc  ©ier  ^tnju 
unb  rü^rt,  bi*  ber  Suder  aufgelöffc  ifl.  darauf  giebt  man  bie 
abgefüllte  Waffe  unb  etttm«  Saneet  baju,  fajlägt  bot  3Bei§e  ber 

5  (Eier  ju  fteifem  ©ajaum,  lodert  e$  unter,  t§ut  nadj  ©elieben 

6  geriebene  bittere  Wanbeln  baran  unb  lägt  e*  in  einer  zube- 
reiteten SReifform  V«  ©tunbe  öorfia)tig  baden.    Sfcadjbem  man  ben 
Auflauf  au$  ber  5orm  genommen,  giebt  man  i$n  mit  3U^ 
ftreut  $ur  2afel. 

9h.  8.  @ri*4-ttttflattf. 

Wan  fefrt  Vi  ßiter  Wild)  mit  125  Gr  ©utter  jum  Seuer, 
rüfjrt  125  Gr  ®rie«  mit  lU  Siter  Wila)  eben,  giebt  bie«  mit 
100  Gr  3uder  in  bie  lodjenbe  Wild)  unb  rüfrt  e*  lU  ©tunbe, 
fci$  e*  fia)  ablöft.  darauf  reibt  man  an  100  Gr  3«der  bieSdjate 
einer  Zitrone  ab,  flögt  ben  Suder  fein,  fd)lägt  4  ganje  (Eier  unb 
4  ©ibotter  baju  unb  mit  ber  SRutlje  fdjäumtg,  giebt  c*  $u  ber 
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abgefüllten  SRaffe,  lodert  ba$  ju  Staunt  gefdjtagene  ©iweiß  bar« 
unter,  würjt  nodj  mit  fetngeftoßenem  (Janeel  unb  etwa*  ©al$, 
füllt  bie  9Raffc  in  eine  auSgeftridjene  unb  mit  3^e^a^  beftreute 
Sonn,  Ü6t  fte  V*  ©tunbe  in  9Ritteüu&e  boden  unb  rietet  ben 
Auflauf  mit  3uder  beftreut  an. 

9h.  9.   <&rteö*&uffaitf  mit  SRattbefa, 

für  10  $erfonen. 

tiefer  wirb  mit  8A  Sitcr  3Rilcö  unb  125  Gr  ©utter  ebenfo 
vorbereitet,  wie  in  öoriger  Kummer  befdjricben.  SBenn  er  abge- 
rührt unb  abgefüllt  t(t,  werben  65  Gr  füge  unb  10  Gr  bittere, 
fetngeftoßene  äRanbeln,  200  Gr  3uder,  woran  bie  ©djale  einer 
(Sirrone  abgerieben,  mit  8  (Sibottero  unb  2  ganzen  (Siern  fowie 
mit  etwa«  (Saneet,  ©al§  unb  Drangenblüt^enwaffer  $u  ber  SWaffe 
gerührt,  baä  SBeiße  ber  8  (£ier  $u  ©djaum  gef dalagen  unb  unter 
bie  9)iaffe  gelodert,  unb  ber  Auflauf,  nadjbem  er  eine  ©tunbe  ge« 
baden,  nadj  Setieben  mit  2rrud}t'©cfee  ober  in  bünne  ©Reiben 
gefönittener  grudjtmarmelabe  belegt,  jur  Xafel  gegeben. 

9h.  10.   ©attiae  Auflauf  mit  »etSfchimett, 

für  16  ^erfonen. 

3Ran  fefct  in  einem  irbenen  3)edeltoöf  V*  ßiter  SRilä)  mit 
einer  in  ©tüde  jerfd)nittenen  unb  eingeferbten  ©tange  93anttle  jum 
Seuer  unb  läßt  fte  1  ©tunbe  audjiefjen.  $ann  fefct  man  9A  Biter 
fußen  SRaljm  $um  Seuer,  giebt  bie  SJUld)  mit  ber  SBanille  ba$u, 
nimmt  biefe,  wenn  ber  SRafjm  fodjt,  mit  ber  ©dja  um  feüe  fjerauS 
unb  brüdt  fie  gut  au3.  Starauf  rüljrt  man  200  Gr  SfteiSblumen 
mit  talter  9Rild>  eben,  giebt  ffc  «ebft  180  Gr  Butter  unb  125  Gr 
3uder  $u  bem  Btafjm  unb  (aßt  btei,  unter  ftetem  9tüfjren,  20 
Minuten  Mar»  unb  to8fod)en.  3m  91bfüf)len  rü^rt  man  nodj 
80  Gr  ©utter,  4  (Eibotter  unb  4  gefdjlagene  (Eier,  bann  no($ 
125  Gr  3"der  unb  8  (Eibotter  gufammen,  unb  rüljrt  e$,  bis  e3 
Olafen  wirft,  hierauf  faljt  man  ein  wenig,  fälägt  ba«  Sßeiße 
oon  12  (Eiern  ju  fteifem  ©djaum,  lodert  e*  unter  bie  Waffe  unb 
giebt  biefe  fogleidj  in  eine  SReifform  ober  in  eine  bie  Söadfyfce  au*- 
$altenbe  ©Rüffel,  umlegt  ben  9tanb  mit  einem  Stürbe-  ober 
«utterteig,  beftreid)t  üjn  mit  (Et,  läßt  bie  Sorm  V«  ©tunben  bei 
mittlerer  §i$t  baden  unb  giebt  ben  Auflauf  mit  3uder  befrreut 
ober  mit  einem  $8anille«(5römc  $ur  Xafel. 

9h.  11.   »attitte-Sfoftatf  mit  ZtatU*  obe? 

Kartoffelmehl. 

(Sine  $albe  ©tange  SSanitte  läßt  man  in  Vi  ßiter  (o^enber 
m\%  auSjiefjen,  giebt  100  Gr  3uder,  100  Gr  ©tärte.  ober  ftar- 
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toffeImet)l  mit  falter  2JHlch  ebengerührt,  jur  foc^cnbcn  SJUlch  unb 
rührt  e*  fo  lange,  bi«  e*  ficf>  »om  ©efäg  abgelöl*  $at  $aira 
mifcht  man  100  Gr  Suder  mit  S  ©ibottern  jufammcn,  giebt  e* 
$u  bcr  HRaffe  nebft  etftm*  ©al$  unb  lodert  ba«  $u  ©chaum  ge> 
fdjtagcne  EBeige  ber  8  (Eier  unter  biefetbe.  9hm  barft  man  fie 
tjorfidjtig  in  einer  zubereiteten  5orm  '/*  ©tunben  unb  giebt  ben 
Auflauf  mit  Suder  beftreut  jur  Xafel. 

9er.  12.   9tei£*3ttiflaitf,  für  6  bis  8  $erfonen. 

SWan  fe^t  125  Gr  auuor  in  fochenbem  SBaffer  abgebrühten 
unb  nachgettmfehenen  föei«  mit  7«  Siter  f&affer,  60  Gr  ©utter 
unb  einem  ©tüd  (Eanecl  auf«  Scuer,  giegt,  fobalb  ba3  SBaffcr 
eingequoflen  ift,  Vi  ßiter  fod)enbe  SRilch  barauf  unb  lägt  ben 
SReiS,  nad)bem  man  etmaft  gefallen,  langfam  in  Eampf  gar  Quitten. 
Söci  bem  Slbfühlen  fe$t  man  noch  60  Gr  ©uttcr  Ijingu,  rüt)rt  bie 
3Kaffe  öfter  bet)utfam  um,  bamit  fte  fich  nicht  jufammenfcfct,  reibt 
eine  (Sttronenfdjale  an  125Gr3uder  ab  unb  biefen  fein,  ©obann 
rüfyrt  man  4  (Eibotter  unb  1  gange*  (Et  mit  bemfelben  fchäunrig 
unb  mifcht  e$  nebft  etmaS  feingeftogenem  (Xaneel  ober  SJhiätatblüthe 
mit  bem  9iei«  burdj.  ÜRun  fchlägt  man  baS  SBeige  ber  4  (Eter 
ebenfalls  $u  ©dmum,  lodert  e$  unter  bie  SRaffe  unb  lägt  biefe  in 
einer  föei#fu<$cn»5orm  V*  ©tunben  baden,  beftreut  fte  in  ber 
legten  $iertelfhmbe  bid  mit  feinem  3udcr  unb  lägt  fie,  bei  ftfirferer 
$i(e  oon  oben,  glafirt  werben,  darauf  giebt  man  ben  Auflauf 
mit  Suder  beftreut  $ur  Xafel.  ©ollen  SRanbetn  in  ben  Huflauf, 
fo  nimmt  man  ju  obiger  Quantität  60  Gr  füge  unb  einige  bittere 
feingeftogene  SRanbeln  unb  noch  ein  ganje«  (Ei. 

3fa.  13.   99?afar0tttst'9fufl<raf,  für  12  «perfonen. 

200  Gr  ^alb  füge  unb  $alb  bittere,  feingeftogene  SRafaronen 
foc^t  man  mit  Vi  Siter  fügem  9fahm  unb  100  Gr  ©utter  unter 
ftetem  Stühren  ju  einer  bid  breiigen  SRaffe.  SBä^rcnb  be*  Hb. 
fügten*  fc^Iöcjt  man  nach  unb  nach  5  (Eibotter  unb  2  ganje  Hein« 
geflogene  (Eier  baju,  rüt)rt  200  Gr  feinen  Suder  mit  6  (Eibottern 
unb  einem  Söffet  Doli  Drangenblüthenfcaffer  eben,  ober  giebt  £i- 
rronenfaft,  (Eaneel  unb  Garbamom  ebenfalls  baju.  9hm  fchtagt 
man  baS  SSeige  ber  10  (Eier  ju  fteifem  ©chaum,  lodert  ihn  nebft 
einem  feingeftogenen  ßaffebrot  unter  bie  3Raffe  unb  badt  biefe, 
nadjbem  man  nach  ©elieben  noch  einige  in  ©tüde  gebrochene  füge 
Sftatarouen  barin  §num  gelegt  $at,  üorfxchtig  lA  Stunbe  gar. 
aRan  ferbirt  ben  «uflauf  mit  Suder  beftreut,  ober  als  STOehlfaeife 
mit  SBam£fe«(£reme. 
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9fc.  U.   (ftttvutn  ftnjiauf,  and)  trotte«* 
$abbittj)  ytuauut,  für  16  $erfonen. 

iöcan  fodjt  250  Gr  ©utter  flar,  giegt  fte  Dorn  ©obenfafr  in 
eine  reine  SRüf^rfdjalc,  fejjt  biefe  in  faltet  SBaffer  unb  rüt)rt  fo 
lange,  bid  bic  Butter  weiß  unb  bid  ifl.  $ann  reibt  man  4  gute 
(Eirronenfdjaten  an  250  Gr  Qudtx  ab,  reibt  ben  übrigen  3uder 
fein,  mifctyt  it)n  mit  bem  (Jitronenjuder  jufammen,  giebt  einen 
Söffet  öofl  babon  $u  ber  $u  ©d>aum  gerührten  ©utter  unb  rütjrt 
e3  bur<$.  9hm  fonbert  man  oon  16  frtfdjcn  (Eiern  ba*  Söeige, 
rüt)rt  1  ©ibotter  unb  1  Süffel  öofl  duder,  eins  um  baS  anbere, 
£u  ber  ©utter  unb  rüt)rt  biefe*  l/t  ©tunbc  nac$  einer  ©eite. 
£>iernad)  gießt  man  ben  auSgebrüdten  unb  burä)  ein  ©icb  gege- 
benen Sitronenfaft,  mit  einem  Söffet  bott  ©tärfe  bermifät,  aflmät)tic$ 
$u  ber  9Raffe,  lodert  unter  biefe  baS  in$wifd>en  ju  feftem  ©djaum 
gefötagene  Ciweiß  unb  giebt  bie  SRaffe  in  eine  gut  ^bereitete 
SReifform,  in  welcher  man  fie  1  ©tunbe  langfam  fdjön  t)o$  unb 
eben  tjeflbraun  baden  ISfct.  Starauf  feröirt  man  ben  Auflauf  mit 
feinem  3uder  beftreut  unb  9riu$t'®etee  babei.  $er  Weifinen- 
Auflauf  mirb,  wie  oben  betrieben,  bereitet,  nur  mufj  bon  brei 
Apfelfmcn  ©d)a(e  unb  ©aft  mit  30  Gr  geriebenem  SSBeifcbrot  unb 
aud)  bon  einer  Zitrone  ber  ©oft  mit  bem  (Eierfdjaum  untergetodert, 
f  onft  alles,  wie  oben  gezeigt,  gebaden  werben,  ftnftatt  biefer  fann 
man  aua)  2  Zitronen  nehmen  unb  bann  bon  allen  3utt)aten  nur 
jebeSmat  bie  £älfte  beS  OuantumS.  3m  Uebrigen  »erfährt  man 
wie  oben  bemerft. 

9h.  15.   <gngUfd>e  $ntd>r'ttuffäitfe  ober  Wttt>U 

Xaju  nimmt  man  nadj  ©eüeben  frifdje  ober  eingemachte 
5rüd)te;  ©tad>elbeeren  müffen  bort)er  als  (Sompot  mit  3uder  ge* 
focr)t  fein.  ÄnbereS  weites  Dbft,  als:  Ghrbbeeren,  ausgeweinte 
Sirfdjen,  Himbeeren,  SotjanntS-  ober  ©romberen,  Pflaumen,  Q\ott< 
fcr)en,  Styrifofen  unb  *ßfirfid>e  Werben  bon  $aut  unb  ©teinen  be* 
freit  unb  $ur  #älfte  burdjgefdjnitten.  Aepfet  unb  ©imen  werben 
gau§  mit  ben  ©djaten  unb  eben  t)atb  gar  gefönt,  bann  gefdjält 
unb  in  ©djeiben  gefcfcnitten.  Aua)  mit  3uder  eingelochte  ÄronS- 
beeren  werben  baju  benufct. 

2Betdjc  grüßte  man  nun  wftt)It,  fo  rechnet  man  auf  8  $er> 
fönen  2  9  (1  Kg)  reineS  Dbft.  ©on  3o$anniS«  ober  ©rombeeren 
werben  jufammen  bon  jeber  ©orte  bie  $ä(fte  genommen. 

S)te  ©erettungSart  ber  Aufläufe  ift  fotgenbe:  9*ac$bem  baS 
€bft  in  ber  betannten  SBeife  borbereitet  worben,  gefäubert  unb 
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eingepudert  ift,  mirb  folc^cd  fdnd)ttocife  unb  abiocc^fclnb  in  eine 
gut  fdjüe&enbe  föeifform  ober  in  eine  ©oufffe'©ajüffel  gelegt, 
meldje  mit  ©utter  beftridjeu  unb  mit  feinem  ßmiebarf  auSgeftreut 
fein  muß.  Suerft  legt  man  eine  ©ajia^t  fajroadj  gerottete,  feine 
28ei&brotfd)eiben,  bann  eine  ©dndjt  Obft  hinein,  bann  roteber 
SBroif Reiben  unb  fo  fort,  bi$  $llle$  eingelegt  ift,  unb  enblid)  ttrirb 
nod)  obenauf  unb  an  ben  ©eitcu  gleichmäßig  gelegtes  Sbrot  hinein« 
gegeben.  Uebrigend  nrirb  in  ber  SRitte  nod)  eine  (leine  ©rfyöfyung 
Don  Obft  gemadjt.  3>e$t  fdjlägt  man  100  Gr  £uder  mit  6  ganzen 
(£icm,  giebt  Zitronen«  ober  öpfelfmenfdjale  fotoie  (Saneel  ba$u 
unb  gie&t  V*  ßiter  glüffigfcit,  alä:  ©ein,  SRild)  ober  ©affer 
unb  Sognac  $u  ben  engltfd>en  Srud>t-Slufläufen.  9lud>  oermifät 
man  SEBaffcr  mit  Cognac,  fdjlägt  biefeS  mit  etroa$  ©al$  ju  ben 
(£ieni  unb  giebt  Neroon  bei  bem  (Einlegen  etwas  auf  eine  jebc 
Sörotfdjidjte  unb  ben  SKeft  beffelben  oben  über,  beftreut  biefed  mit 
3urfer  unb  (Saneel  unb  badt  ben  Auflauf  in  V«  ©tunbe  rafdj  ab; 
fobalb  bic  Sorm,  menn  fic  ettuaS  abgefüllt  roorben,  abgenommen 
ift,  fefct  man  ben  Auflauf  mit  bem  ©adblcd)  auf  bie  Slnridjtfdjüffel 
unb  feröirt  ifm. 

(5£  mirb  aud)  öon  übrig  behaltenem  Sötequit  ober  fonftigem 
Suderbrot  anftatt  ber  SBeijjbrotfdjeiben  ^mifa^en  baS  Obft  gelegt, 
au$  too^l*  3«(ferplättajen,  geriebenes  ©rot  ober  geflogener  3«tfcr' 
jtoiebad  ba$toifdjen  gtftreut.  2Rit  bem  ©ierguft  richtet  man  fta> 
iinfiajtlta)  ber  Quantität  naa)  ber  örö&e  be$  Auflaufe«. 

Hr.  16.   ftäfe««nflattf,  für  12  «ßerfonen. 

SRan  fodjt  Vi  ßiter  fügen  töa!)m  auf,  ftreut  125  Gr  ge- 
riebenen engüfdjen  ßäfc  hinein  unb  giebt  unter  ftetem  föüfjrcn  fo» 
gleia)  125  Gr  mit  etwa*  f alter  SWilct)  ebengcrüf)rtc$  Kartoffelmehl 
|inju.  SBenn  e*  fod>t,  nimmt  man  eS  Dom  geuer,  lägt  c*  ab* 
Kielen,  rü$rt  »ä^renb  beffen  125  Gr  frifa)c  in  f leine  ©rüde  gc- 
fdjnittene  »utter  barunter  unb  h>ürjt  mit  ettoaS  geftoßener  3Ru$!at. 
blüt^e  unb  einem  Teelöffel  öoll  pufoerifirten  Orangen-  ober 
Slpfelfinenfa>ilen.  Xann  fölagt  man  4  ganje  (5ier  unb  6  (Jrtbotter 
Hein,  rü^rt  fic  attmä^ia)  mit  125  Gr  geriebenem  $anncfaniafe 
unb  etma*  ©als  unter  bie  9Kaffe  nebft  bem  (Eierföaum,  badt  btefe 
in  einer  mit  Butter  auSgeftriajenen  unb  auf  feigen  ©anb  gefteUten 
$orjeÜan-Sorm  langfam  gar  unb  giebt  fic  ofme  ober  mit  einer 
Orangen-Sauce  jur  Xafel. 

9h.  17.  fBietter  ftteb*<ttttffattf. 

Xaju  nimmt  man  7t  ©djod  (30  ©tüd)  re^t  fauler  ge» 
bftrftete  unb  abgctoafdjcne  Jfrebfe.    9laa)bem  biefelben  in  SBaffer 
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mit  etwa*  6a(j  abgefodjt,  abgefüllt,  ausgebrochen  unb  bic  Saaten 
mit  125  Gr  ©utter  reajt  fein  geftofjen  Jmb,  wirb  250  Gr  »utter 
Aar  gefoajt  unb  ba$  Geflogene  funeingegeben,  welches  man  unter 
ftetem  Stühren  gut  burdrfajwifcen  tagt.  3cfct  gieftt  man  2  Stter 
fodjenbeS  SSaffer  barauf  unb  brüdt  e$,  wenn  bie  SButter  burajge- 
fod>t  ift,  ftart  burtf)  ein  Sieb,  bantit  aUc  SrcbSbutter  IjcrauSlömmt. 
Sobalb  ftdj  biefe  nun  gefegt  f>at,  nimmt  man  fie  ab  unb  füllt  fie 
wieber  mit  reinem  Söteffcr,  brüdt,  fobalb  fie  !a(t  ift,  baä  SBaffer 
fyerauS  unb  rüljrt  fte  $u  Schaum.  9iun  rüljrt  man  SA  Siter 
füfjen  9iaf)m,  125  Gr  ©rie$  fowie  125  Gr  füge  SWanbetn  auf  bem 
Scuer  ab,  nimmt,  wenn  biefeS  abgefüllt,  12  ©ibotter  unb  125  Gr 
geriebenen  3utfer,  gtebt  il)n  $u  ber  Ärebsbutter  unb  rü^rt  bie 
(Eibotter  nadj  unb  na$  mit  einem  Söffe!  öofl  tum  ber  abgefüllten 
SDlaffe  nebft  bem  feingefjarften  ßrebäfletfdj  aud  ben  ©ä)Wän$en  unb 
ben  ©beeren  baju.  9hm  würjt  man  mit  etwaö  Saig,  gcftofjcner 
2flu£tatblütl)e  ober  SBaniHe,  lodert  ba$  ju  8djaum  gefdjlagene 
SSkifjc  ber  12  ©ier  unter  bie  äRaffe  unb  badt  biefe  in  einer  mit 
$3 utter  ausgetriebenen  S Rüffel,  um  bie  man  einen  SRanb  oon 
©utter*  ober  SWürbeteig  legt,  in  V*  Stunbc  fajön  Ijeflrotl),  aber 
nidjt  braun  ab. 

$ie  beften  $heb£jd}WSnje  legt  man  gehalten  al$  ©uirlanbe 
beim  Slnridjten  um  ben  Auflauf;  bie  übrigen  werben  fein  geljadt 
unb  beim  gufammenfefren  mit  in  bie  ÜRaffe  gerührt. 

Wt.  18.  $mtfci>ttttf(aitf. 

9Ran  reibt  an  185  Gr  Suder  bie  ©djalcn  öon  2  redjt  reifen 
Zitronen  ab  unb  ben  übrigen  Suder  fein,  darauf  fdjlägt  man  3 
ganjc  ßter  unb  brei  (Eibottcr  baju,  rityrt  fie  ftarf  bamit  burdj, 
rüfjrt  fie  aud)  eben  mit  etwa*  öon  Vi  Siter  fügen  föaemt  unb 
185  Gr  feinem  2Ref>l  unb  gießt  bann  ben  übrigen  9to$m  nadj. 
9cun  fodjt  man  185  Gr  »uttcr  in  einer  SaffcroHe,  giefjt  bie  2Raffe 
hinein  nnb  läfct  fte  bei  ftetem  Stühren  auf  getinbem  geuer  ftar 
fodjen.  ©obalb  fte  anfängt,  bid  ju  werben,  giebt  man  ben  öor^cr 
burdj  ein  ©icb  gebrüdten  fcitronenfaft  nebft  V«  fiiter  beftem  fflum 
baju,  nimmt,  fobalb  biefer  bamit  burdjgerü$rt  ift  unb  bie  SWaffe 
fidj  ablöft,  biefe  öom  &eucr  unb  füljlt  fte  unter  öfterem  SRüfjrett 
ab.  ©obann  rfi$rt  man  nadj  unb  naa)  6  ©ibotter  Inngu  unb 
lodert  ba3  $u  Schaum  gefölagene  föeige  ber  9  Gier  unter.  3efct 
gtebt  man  fie  in  eine  gut  borbereitete  föeteform  ober  Souffle. 
Sajüffcl,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  läßt  )k  b«  mittlerer  £>ifce 
1  Stunbe  baden,  fo  ba|  ber  Auflauf  überall  runb  unb  ^oc^  wirb  unb 
oben  eine  ölafur  erhält. 
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B.  Souffle^  Uttb  pe$. 

Die  Souffles  ftnb  letzte  Staffen,  bie  fich  Don  ben  Sluflaufen 
baburdj  untertreiben,  baß  fle  ftdt)  ot)ne  Butter  uttb  ohne  auf  beut 
Seuer  abgerührt  ju  werben,  mithin  fatt  unb  fc^netl  jufammenfefcen 
fowie  tur$  bor  bem  ?lnrid)ten  bereiten  (äffen.  Sftan  bebient  ftcö 
£ur  Anfertigung  berfetben  ftlberner,  platttrter  ober  porjeflaner 
(Souffle«  Schüffein,  bie  runb  ober  ooot  geformt  finb,  mit  3  bi$  4 
fingerbreiten  Seitenr&nbern  oerfeijen  unb  oben  gejadt  fein  tnüffen. 
Die  $ie*-  ober  $aü**@$üffeln  ftnb  oon  benfelben  SKaterialien, 
bie  ©eitenr&nber  höben  biefelbe  #öt)e,  boa)  mit  einem  baumbreiten 
flauen  töanb,  jum  Auflegen  ber  Detge  bienenb.  Da  biefc  Schüffein 
ton  oerfebiebener  ©röße  ftnb,  fo  h<*t  man  für  eine  öefeu'fdjaft  bie 
jmffenbften  jn  wählen. 

1.  eitonett-eottfftt» 

Sftan  reibt  bie  Schale  einer  Zitrone  an  125  Gr  3uder  ab, 
ben  übrigen  3«*«  rührt  ihn  mit  8  ©bottera,  bi«  er 

aufgeldft  ift.  Dann  rührt  man  ben  burdj  ein  Sieb  gebrüdten 
ditronenfaft  nach  unb  nach  baju,  fchlägt  ba*  SBeiße  ber  8  ©er 
£U  fteifem  Schaum  unb  lodert  ihn  unter  bie  (Siermaffe.  3efrt 
nimmt  man  eine  Souffle-Schüffel,  wie  in  ber  Slnweifung  bemerft, 
giebt  bie  äRaffe  fchneU  hinein  unb  lägt  fte  bei  guter  SJcittelhtye 
fdjön  hellfarbig  baden. 

Drängen-Souffle  wirb  ebenfo  bereitet,  nur  baß  anftott  ber 
Zitronen  füge  Drangen  genommen  »erben. 

fluch  Styfelftoen-Souffle  wirb  in  ähnlicher  SBeife  jubereitetj 
wenn  nid}t  unmittelbar  angerichtet  werben  ?ann,  fo  fhreut  man  bei 
bem  3ufammenfe^en  ein  wenig  Semmelmehl  mit  hinein,  Woburd) 
bie  Souffle«  ftch  länger  galten. 

9er.  2.   ttepfd'^ottffte,  für  8  $erfonen. 

HJlan  bratet  fo  Diel  gute  Slepfet  (am  beften  ©orftorfer)  mit 
btr  Schale,  baß  biefelben,  wenn  fte  gefchält  unb  burdj  ein  Sieb 
geftrid)en  finb,  noch  125  Gr  wiegen.  Dann  reibt  man  125  Gr 
3uder,  rührt  ihn  mit  8  (Sibottern  eben,  fdjlägt  ba*  Söeijje  ber 
8  (Eier  ju  Schaum,  würjt  bie  ftepfel  mit  etwa*  geftoßenem  %ni£ 
ober  (Sarbamom  unb  Saneel,  rührt  Ellies  ju  ben  (item,  lodert 
fogleid)  ben  föerfchaum  unter  bie  SRaffe,  giebt  biefe  in  eine  jube« 
rettete  Souffle*Stt)üffel  unb  badt  fie  barin  in  15  bi*  20  SRinuten 

hoch  unb  hellbraun  ob. 

33  imen»  Souffle"  wirb  auf  ähnliche  SBeife  bereitet.  Die  kirnen 
müffen,  wenn  fte  hart  finb,  jebenfalls  erft  gefocht  werben. 
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9*r.  3.    %tud)t>Zouffle  fcott  Stachelbeeren, 

für  12  $erfonen. 

1  S  (Vi  Kg)  (Stachelbeeren  fodjt  man  in  Söaffcr  roetdj, 
tfi&t  fte  abtropfen  unb  ftreid)t  bie  £ätfte  baoon  burdj  ein  Sieb, 
fo  baB  man  125  Gr  fefteä  sD?u§  t)at.  SÜtuf  ben  9teft  ftrent  man 
3uder,  mifdjt  fie  bamit  burdj  unb  fejjt  fte  jurüd.  9cun  giebt 
•man  185  Gr  Qudtv  $u  8  (Sibottern,  rüt)rt  fie,  bid  ber  Qudex 
aufgelöft  ift,  fd^ägt  baS  2Sei§e  ber  8  ©icr  ju  fteifem  ©djaum, 
giebt  eine  abgeriebene  Zitronen»  ober  trodene,  feingeftoöene  Slpfelfincn« 
fdjale,  gefto&eneit  (Janeel  unb  baS  burdjgeriebene  Stadjefbceunufi 
baju  unb  rütjrt  ba3  ©anje  mit  ben  ©iern  eben.  ®en  ©djaum 
lodert  man  unter  bie  9Jcaffe  unb  giebt  biefe  mit  ben  eingepuderten 
Stachelbeeren  in  eine  oorbereitete  ©ouffle*©djüffel,  bodj  fo,  bafj 
fie  nidjt  alle  auf  ben  SBoben  falieu.  SEBentt  man  ben  ©ouffle  in 
20  bis  25  Sftinuten  t)cflbraun  abgebaefen  Ijat,  giebt  man  it)n  mit 
3uder  beftreut  gur  $afel. 

9er  4.  <$?bbeeren*<2ottffl& 

$aju  werben  bie  Srüdjte  rof)  oerroanbt.  2Jcan  nimmt  2  1£ 
(1  Kg)  fauber  abgepflüdte  (Srbbeeren,  fue^t  250  Gr  ber  beften  au«, 
beftreut  fie  mit  3"^  unD  ftfc*  ft*  jurüd.  $ie  übrigen  werben 
mit  einem  hölzernen  Söffe!  jerrüfjrt,  burd)  ein  lofeS  ©ieb  ge« 
frridjcn  unb  bann  jum  Abtropfen  auf  ein  lofeS  ©ieb  gelegt.  9cun 
nimmt  man  gu  250  Gr  geriebenem  3uc?er  10  (Jibotter,  rüt)rt  fte 
mit  bem  3"tfcr,  MI  biefer  aufgelöft  ift,  fdjlägt  ba$  (Sitoetfi  ju 
feftem  <Sd)aum,  rüt)rt  baS  abgetropfte  ©rbbeerenmuft  mit  feinge- 
ftoBcnem  (Sancel  ju  ben  gerührten  ßibottem  unb  lodert  ben  ©djaum 
unter  bie  SJcaffc.  Sefct  legt  man  fte  in  eine  oorbereitete  «Souffle« 
Sdmffel,  ftreut  bie  eingepuderten  (Erbbeeren  barauf,  lögt  fie  bei 
mittlerer  #ifce  in  Vi  ©tunbe  abbadtn  unb  feroirt  fte  bann  mit 
3uder  beftreut. 

Souffle  oon  Himbeeren  toirb  cbenfo  bereitet;  jebodt)  muß 
beim  3ufammenfe^en  ein  (£&töffel  öofl  <Semmelmel)l  baju  ge- 
mifdjt  merben. 

9h.  5.  mt)d)tn-'Zonff[e. 

$a$u  nimmt  man  2Vs  $  (l1/*  Kg)  2Jcaiftrfdjen,  SWarettcn 
ober  faure  SBeintrrftfjen,  fteint  fte  au3,  ftögt  bie  $emc  unb  !od)t 
biefe  mit  ermaS  SSaffer  au3.  SDann  gie&t  man  fie  burdj  ein  (Sieb, 
ben  Hbfub  fefct  man  mit  3udcr,  (Saneel  unb  abgeriebener  Zitronen« 
fdjale  jum  Reucr,  fodjt  bie  ftirfdjen  barin  meto)  unb  reibt  bie 
.fmlfic  baoon  burdj  ein  lofe3  ©teb.    9cun  nimmt  man  ju  125  Gr 
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geriebenem  Qudct  6  ($ibotter  unb  2  gan$e  (Eier,  rüfjrt  bte$  V« 
Stunbe  ftarf  jufammen  burdj,  fdjlägt  ba$  S&cifjc  ber  6  Gier  31t 
feftem  Schaum,  rüljrt  ba$  burd)gcriebcne  &irfd)mug  ju  ben  (Eibottern 
unb  legt  bie  anberc  $älftc  bcrfclben  auf  ben  ©oben  einer  jube* 
reiteten  Souffle- Sdjüffcl.  Sobann  lodert  man  ben  Schaum  mit 
einem  Söffe!  ood  geriebenem  Sökifcbrot  unb  geflogenem  (Eaneet 
unter  bie  SRaffe,  giebt  biefe  auf  bie  äirfdjen,  badt  fie  in  15  bi* 
20  Minuten  fdjön  Ijellbraun  unb  beftreut  fie  beim  Stnridjten  mit 
Budcr,  ober  man  ftreut  gleia)  beim  ?lbbarfen  bid  feinen  3uder 
barauf,  bamit  ba3  Souffle  ©lafur  bcfommt. 

6.  Sfyritofett'^oitffte. 

2Han  jicljt  oon  2  «(1  Kg)  reifen  grüßten  bie  Skalen  abr 
fajneibet  fie  mitten  bura%  fajlägt  bie  Steine  auf,  m«d>t  bie  #aut 
babon  unb  rütjri  beu  britten  Xtyeil  baoon  buret)  eiu  Sieb.  $ann 
reibt  mau  eine  (SUronenfdjale  an  185  Gr  3*"***  unb  reibt 
ben  übrigen  3udcr,  meldjer  mit  10  ©ibottern  unb  2  ganzen  (£iern 
20  Minuten  ftar!  gerührt  mirb.  Sobann  fajlägt  man  ba«2Bei&e 
ber  (£ier  ^u  feftem  Sdmum,  rüfct  bie  geflogenen  Styrifofenferne 
nebft  bem  2>urd)gerül}rten  baju,  legt  bie  Reifte  ber  grüßte  in 
eine  mit  Söutter  beftridjene  unb  mit  3uder  beftreute  Souffle- 
Sdjüffel,  lodert  ben  Schaum  unter  bie  SRaffe,  ftreut  geflogenen 
3miebad  über  bie  Styritofen  unb  giebt  bie  SRaffc  fdmell  barauf, 
beftreut  aud)  biefe  mit  feinem  Qndtx  unb  badt  fie,  toie  fd)on  öfter 
bemerft,  auf  Sanb  gefe&t,  bei  mittelmägiger  #i$e  in  20  biö  25 
Minuten  ab.  Sföan  giebt  ba8  Souffle  mit  ftudex  beftreut  jur  2afel. 

9er.  7.  aJlattbel-eonffte* 

$a$u  nimmt  man  170  Gr  fein  geflogene  füge  unb  einige 
bittere  SRanbeln,  legt  fie  in  eine  Siüfjrfdjale,  f anlögt  10  (Sibotter 
unb  2  ganje  @ier  baju,  rityrt  ed  mit  250  Gr  Qudtx  Vi  Stunbe 
unb  giebt  2  Söffet  00U  Drangenblfitfummaffer  unb  2  ffeffgcfcatfene, 
geflogene  Qudtxtfoitbadt  0öäu-  SBetge  ber  10  Gier  fdtfägt 

man  ju  feftem  Sdjaum,  lodert  ilm  unter  bie  2Raffe,  giebt  biefe 
in  eine  mit  ©utter  beftridfene  unb  mit  geriebenen  SRanbeln  be- 
ftreute Souffle»Sd}üffel,  beftreut  jtc  fein  mit  3«rftr  unb  badt  ba£ 
Souffle  in  7t  Stunbe  oorftdjtig  ab. 

ftr.  8.  3$amtte<2ouffte» 

9)ton  fdmeibet  V»  Sdjote  ffianiße  in  Stüde  unb  fteflt  bie» 
felbe  mit  Vs  ßiter  SBei&mein  1  Stunbe  oor  bem  ©ebtaud)  im 
einem  fleinen  Xopf,  jugebedt,  an  gelinbe  Bärme,  bamit  fie  aud» 
jie^t.    $awi  rü^rt  man  mit  185  Gr  geriebenem  3uder  12  £i- 
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boiter,  bi$  ber  Sndtx  aufgclöft  ift,  nimmt  bie  SSamfle  auft  bem 
2Bein  unb  brüdt  fic  in  ein  Heines  Sieb  gut  au*.  $en  Vanillen* 
SScin  rüljrt  man  admätig  $u  ben  (Stern,  fdjlägt  baä  SBetfje  bcr 
12  (Eier  $u  feftem  ©djaum  unb  lodert  biefen  mit  10  Gr  ßar- 
toffelmet)!  unter  bie  Stoffe.  3efct  giebt  man  bie  3Raffe  in  eine 
mit  Butter  beftridjene  unb  mit  ©emmelmeijl  beftreute  ©oufffe» 
©djüffel  unb  badt  fte  bei  guter  SWittetyt&e  in  20  bifi  25  Minuten 
fdjön  hellbraun  ab,  betreut  fic  mit  feinem  guder  unb  gefto&ener 
Vanille,  unb  beförbert  baS  ©ouffle  fdmetl  $ur  Safet. 

9er.  9.    »attiae^iwffW  mit  fflalpm, 

Stnftatt  be3  öorgefajriebenen  SBeineS  bebient  man  ftdj  $ier$u 
V*  Siter  fügen  SiafjmS  unb  oerfäfjrt  fonft  gan$  na$  obiger 
SBorfdjrift. 

ftr.  10.  Ofötyett'^ottfffe  oon  oerfa^tebeiten  8!ftt$eu, 

al«:   «eilten.,  ^firftdjen.,  Steffeln»,  «irnen»,  Hantel,  ©djlefym-, 
ßinben»,  ffiofen«,  Slieber-  unb  ©c§lüffel-©lumen'©lfitl)cn. 

95$e(dje  ©orte  man  roäljlt,  ift  gleid).  3«  naajfolgenber 
Quantität  nimmt  man  geioöfjnlid)  30  Gr  oertefene  unb  gerabe  im 
beften  ®cmdjc  fte^enbe,  fein  ge^adte  Stützen,  $ie  Duantitftt 
ift:  125  Gr  geriebener  QvidtT,  60  Gr  geriebene«  Seifjbrot,  6  (£i- 
botter  unb  2  ganje  ©ier,  meldte  eine  gute  lU  ©tunbe  lang  ge- 
rührt toerben.  $ann  giebt  man  bie  SMütfjen  ba$u  unb  rüfjrt 
nod)  etma$  nadj.  $a&  ju  ©djaum  gefd)lagene  SBet&e  ber  6  (Eier 
lodert  man  nun  unter  bie  SRaffe,  giebt  biefe  in  eine  öorbereüete 
©oufffe-Sdjüffel,  beftreut  fte  oben  mit  feinem  3uder  unb  lägt  fte 
bei  richtiger  #ifce  15  bis  20  Minuten  baden.  ©eint  ftnridjtcn 
beä  ©ouffl£3  legt  man  eine  paffenbe  SBlfityc  barauf. 

SBenn  baS  ©oufffe  in  einer  ftlbcroen  ober  bleiernen  ©oufffe- 
©Rüffel  gebaden  wirb,  fo  ift  cd  immer  5  Söftnuten  früher  gar, 
als  in  einer  $or$eftan«@djüffetl  toeil  festere  jum  ^urdjfjeijen 
längere  3e^  gebraucht,  ©tatt  ber  SBlütfyen  fann  mau  aud)  junge 
ober  getrodnete  färäuter,  al$:  X)ragon,  ©aftlifum,  $feffermün$, 
dttronenmeliffe,  ^etcrfilie,  &erbel  unb  junge*  $toxn  $um  ©ouffI6 
nehmen,  9ttmmt  man  getrodnete  Kräuter,  fo  müffen  biefe  erft 
gefto&eu  unb  bann  mit  ettoaä  hellfarbigem  Siqueur  angefeuchtet 
Ii)  er  ben. 

9er.  11.   CmtUttf&vuffli  fcantfmy 

125  Gr  feiner  Sndtx,  woran  bie  Schale  einer  Zitrone  ab* 
gerteben  ift,  ttrirb  mit  8  föbottern  20  Minuten  ftarf  nad)  einer 
©eite  gerührt,  ba*  $u  f^eifem  ©^aum  gefölagette  Seifte  ber  8 
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(Eier  barunter  gelodert,  in  einer  vorbereiteten  ©ouffte'Sdjüffet  in 
V*  ©tunbe  gebaefen  unb  mit  Qudtx  beftreut,  feroirt.  $ie  £ätfte 
beS  obigen  Quantums  fann  für  eine  einjetne  ^erfon  in  einem 
tiefen  Xetter  ober  einer  Untertaffe  fc^itcü  unb  leitet  nach  obiger 
SBeife  jubereitet  »erben. 

Nr.  12.    Hä)c-Zou\rie,  für  16  ^erfonen. 

$aju  reibt  man  125  Gr  engliföcn  ß'äfc  unb  60  Gr  $ar. 
raefanfäfe  fein  unb  üermifdjt  biefeS  mit  3  geftoßenen  ®affcebrötd>en, 


ff 

4 

jjulüerifirten  Aragon.  $ann  fchlägt  man  8  ganjc  Gier  unb  8 
©ibotter  nebft  125  Gr  3ucfcr  mit  ber  föutlje  fo  lange,  bis  eS 
lang,  bief  unb  fc^äumig  ift.  $aS  ©imetß  ber  8  Gier  toirb  ju 
fteifem  (Schaum  gefd)lagcn  unb  mit  bem  gemifdjten  ßäfc  unb  etmaS 
@alj  unter  bie  2Rajfe  gelocfert.  SHefe  giebt  man  fogleich  in  eine 
zubereitete  <5ouffte'6chüffel  unb  baeft  fic,  je  nachbem  bie  £>ifee  unb 
baS  ©aefgefäß  ift,  in  20  bis  30  Minuten  gar.  3ft  ber  Souffle 
hellfarbig  unb  runb  auSgebacfen,  fo  fann  er  angerichtet  njerben. 

13.   @ttalifd>er  2Rittce»^ie  ($aö). 

$er  fu'cräu  nötige  Söutterteig  mirb,  niie  bei  ben  flehten 
hafteten  ermähnt,  angefertigt,  unb  bie  $ieS  fetbft  in  größerer  unb 
fleinerer  8orm  feroirt.  3"  jebem  großen  2ftince«$ic  merben  2 
©öben  oon  ber  ©röße  eines  XcflerS  ausgeflogen;  ju  jebem  Keinen 
2  ©öben,  bie  ungefähr  6  ctin.  im  $urchmcjfer  ^aben.  3n  ber 
SüHung  nimmt  man  fotgenbe  3"t|aten:  125  Gr  feines  Dchfenhacft, 
125  Gr  in  SBütfct  gefdjnitteneS,  fein  gehacfteS  unb  mit  ©at$ 
burcfjmifchteS  SJHerenfett,  1  (Vi  Kg)  große  in  (Streifen  gefefmittene 
SRofincn,  250  Gr  gut  getuafchene,  abgetroefnetc  unb  etmaS  gehaefte 
(£orintt)cn,  125  Gr  füße  abgebrühte  unb  fein  gefjaefte  SRanbeln, 
250  Gr  gut  gefällte,  üom  ÄernfjauS  befreite  unb  nrie  bie  SRoftnen 
in  Streifen  gefdjnittene  &epfel,  30  Gr  ©atg,  eine  geriebene  9ftu$. 
fatnuß,  einen  Xljeetöffel  t)oä  geftoßenen  Saneet  unb  ÜRclfcnpfeffer 
fomie  bie  abgeriebene  Schate  einer  Zitrone.  $ie$  alles  giebt 
man  in  ein  reines  ©efäß,  fdjüttet  ein  SMerglaS  üotl  ober  etmaS 
me^r  SRum  barauf,  rührt  eS  gut  mit  einanber  burdj,  unb  beftreicht 
ben  unterften  ©oben  beS  ©utterteigS  bünn  mit  gefchtagenem  ©i. 
3m  Salle  man  einen  großen  $ie  bereiten  nrifl,  fo  legt  man  bie 
gange  Sülle  barauf,  giebt  ben  $metten  93utterteigboben  barüber, 
beftreidjt  auch  biefen  mit  (£i  unb  giebt  über  baS  ©anje  ein  ©ttter 
oon  ©utterteig.  SRadj  Umlegung  eines  baumenbreiten  SlanbeS  be- 
ftreicht man  eS  nochmals  ftarf  mit  ©i  unb  läßt  ben  $ie  V*  bis 
1  Stunbe  baefen.    9Ran  feroirt  ihn  ohne  Sauce  ober  giebt  eine 
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©einfauce  babci  $ur  Xafel.  SEBitt  man  fteine  *ßte$  machen,  fo  ift 
iljre  Sorm  bie  Keiner  hafteten.  3)te  Süttung  ift  nue  oben  ange* 
geben,  $u  bereiten.  üRan  legt  in  jeben  Keinen  $ie  einen  ©Sföfftf 
oofl,  legt  ben  Xecfet  baranf  unb  ein  ©latt  oon  betn  ©uttertetge, 
beftreidjt  fte  barauf  mit  ©i  unb  badt  fte  fobann  bei  richtiger  #tfce 
in  10  big  25  Minuten  f$ön  ^oc^  unb  ^eflbroun  ab.  $a*  «u«. 
baden  ift  ganj  wie  bei  ben  Keinen  hafteten. 

Hr.  14.   ile*fet*?ßie,  für  12  bis  16  $erfonen. 

4  «  (2  Kg)  mürbe  ttepfcl,  SBeinreinetten  ober  $rinfta>fe(, 
werben  gefct)61t,  oom  ßernljauS  befreit  unb  in  $)ätften  gefdjnitten, 
bie  großen  audj  in  Viertel  unb  Sichtet.  Slufjerbem  reinigt  unb 
btandjirt  man  185  Gr  <£orintf)en,  ober  man  braudjt  ftatt  biefer 
ebenfooiel  in  feine  Scheiben  gefdptittene  ©uccabe.  hierauf  madjt 
man  einen  SBein*(£reme.  Qu  biefem  (£nbe  fdjtägt  man  7  (Eier 
mit  185  Gr  Surfer  auf,  giebt  V«  fiiter  SBeifimein,  ben  ©oft  unb 
bie  ©d)ale  einer  Zitrone  unb  einen  £f)eetöffet  öoH  Kartoffelmehl 
ba$u  unb  fcfjlagt  e$  aud)  bamit  auf  bem  Seuer  ab.  92un  nimmt 
man  eine  vorbereitete  ^ßicfdjüffet,  ftrridjt  fte  mit  SButter  au$,  legt 
bie  2lepfel  mit  ber  runben  ©eite  nad)  oben  hinein,  ftreut  bie 
Sorintfjen,  $uder  unb  ßaneel  ba$nnfdjen,  füllt  ben  dreme  fd^icr)troeife 
barunter  unb  giebt  über  ba$  (Sange  einen  SButtertetgbetfet.  3#an 
gamirt  ben  fo  eingelegten  $te  mit  einem  SRanb  unb  einem  über« 
gelegten  ©ttter  oon  ©utterteig,  beftreidjt  Um  mit  (£i  unb  tagt  if)n 
SA  ©tunbe  baefen.  $ll$bann  beftreut  man  iljn  mit  3uder  unb 
badt  i$n  nod)  Vs  ©tunbe,  unb  jroar  fo,  bafj  er  eine  ©lafur  be- 
fommt,  ootlenbs  gar. 

tiefer  $ie  fann  auä)  olme  (5r£me  mit  3ttrifdjentagen  öon 
Keinen  ©tfiddien  ©utter,  geriebenem  SEBeifibrot,  (Eaneet,  3uder 
unb  (£ttronenfd)ate  mit  Untcrgiefjen  oon  1  ©taS  SBetn  unb  mit 
einem  beliebigen  Xeigbedet  oerfe^en,  auf  obige  SBeife  bereitet 
werben. 

(Sin  $ie  oon  mürben  ©irnen  fann  auf  biefetbe  Hrt  gemalt 
toerbenj  finb  bie  ©irnen  Ijart,  fo  müffen  fie  juoor  al$  <£ompot 
^a(b  gar  getodjt  tuerben. 

SBcim  Anfertigen  ber  $ieS  oon  Johannisbeeren,  Himbeeren, 
Srbbeeren  u.  f.  ro.  müffen  bie  Orrücr)te  erft  mit  Qu&ex,  Paneel 
unb  (Jitroncnföale  oermifdjt  »erben.  $ann  legt  man  fie  ab- 
toedrfelnb  unb  fdjidjtroctfe  mit  Qudtzplatttyn,  ©Reiben  Oon  SöiSqtüt 
ober  entrinbeten  28eifjbrotfd>eiben  in  eine  oorbereitete  pefdjüffct, 
giegt  ein  @IaS  SBein  barunter  unb  legt  bünne  ©Reiben  oon 
SBcifcbrot  barüber.    $cr  Xedet  wirb  toie  oben  aufgelegt. 
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Üftimmt  matt  ©teinfrüdjte,  al$  9l|)ri?ofen,  $firftdje  u.  f.  tu., 
fo  »erben  biefe  ab^äuttt,  auSgefteint  tmb  ebenfo  eingelegt. 

3u  bcnt  Seigbedcl  fann  ftatt  beS  «utterteig*  aud)  SRürbeteig, 
9Kfirbemanbelteig  ober  abgerührter  Xeig  genommen  merben  unb 
infinit  man  bie  ©ercitung  ber  hafteten  f)ter$u. 

SRr.  15.    ^tcti  uon  Mbabavbcr  mit  ober  ohne 

Stacfjdbcerctt. 

35er  SRljabarber  rotrb  ebenfo  roie  bei  bcm  <£omöot  befdjrtebcn, 
vorbereitet,  ebenfo  bie  Stachelbeeren.  Der  föfjabarber  wirb  fdjidjt- 
tocifc  mit  geröfteten  ober  $u  armen  Stottern  gebacfenen  SSeifjbrot« 
Reiben  in  eine  oorbereitete  *ßiefdjüffel  eingelegt,  aisbann  etwa« 
SB  ein  barunter  geg  offen,  unb  auf  bie  oberfte  Scfjtdu  ein  Xeigbecfel 
öon  ©utter  ober  Üttürbetcig  aufgelegt,  tote  e3  bei  bem  ftepfelpie 
betrieben  ift;  ba  lncrju  gar  gemalte,  eingepuderte  3früajte  ge- 
nommen ftnb,  fo  merben  fie  in  einer  Ijatben  ©tunbe  gar  gebacfen. 


3tt<ut3tgfte  Stfctfjctlmtg« 


SSon  ber  Verfertigung  beä  großen  unb  Meinen  3}acf= 
toerfä,  foiooljl  beä  feinen  at$  auef)  be3  geroöljnlidjen. 

SHIe  ©erätf)fd)aften,  bie  man  bei  ber  3ubereitung  oon  ©a<f« 
toerf  benufct,  müffen  burdmuS  rein  unb  troden  fein.  3n  betreff 
ber  3"tt|aten  motte  man  fid)  merfen:  Der  geriebene  3uder  ift  bem 
geftofjenen  porjujieljen,  meit  er  (ofer  ift  ;  ber  an  ber  Zitrone  ab* 
geriebene  Qudtt  muß,  gut  oerbedt,  bis  jum  ©ebraud)e  bei  ©ette 
gefegt  »erben.  Die  gehörig  oerlefenen  SRoftnen  mäfdjt  man  nur 
bann,  menn  üjnen  ba«  flare,  gtSnjenbe  &u3fef)en  fe^tt  unb  müffen 
biefelben  befjutfam  oon  ben  fernen  befreit,  b.  %  au3gefteint  merben. 
fcorintfjen  finb  in  üollem  marmen  SBaffer  berb  ju  reiben;  fie 
»erben  fo  oft  in  frifdjcm  SBaffer  nadjgcfpült,  bi«  biefeä  bollfommen 
Itar  ift.  hierauf  giebt  man  pe  auf  einen  Durdjfdjlag,  b,&lt  biefen 
öon  Steuern  in  toarme«  SBaffer,  fäubert  bie  (Sorintljen  nodj  einmal 
unb  reibt  fie  autelt  in  einem  reinen  2ud)e  troefen.  Die  SRanbeln 
toerben  mit  rodjenbem  SBaffer  übergoffen  unb,  nadjbem  ftc  einige 
Minuten  barin  gelegen  f)aben,  abgefdjält,  in  faltem  Söaffer  nad>. 
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$etoafd>en,  abgetrodnet  unb  mit  (Simeifj  ober  SRofenmaffer  feinge* 
ftofcen.  3U  93adroerf  nimmt  man  am  beften,  toemt  nidjt  ganj, 
bod)  toenigften«  $ur  £äffte,  gute«  $ern<S8eijcnmef)l;  e«  ift  bie« 
fräftiger  al«  «Störte»  unb  ßartoffeüneljt.  2Sa«  man  toäljlt,  muß 
oöHig  troefen  unb  gefiebt  fein,  Sin  Siern  unb  Butter  ift  Srifdje 
immer  notfjmcnbig ;  follte  teuere  ju  fe^r  gefallen  fein,  fo  mujj  T« 
mefjrmat«  auSgetuafäen  unb  umgearbeitet  merben.  9Kan  fefct  fte 
3U  biefem  53c^ufc  $u  geuer,  fdjäumt  unb  lagt  ftc  ttar  fodjen, 
nimmt  ftc  barauf  ttneber  öom  geuer,  unb  gießt,  fobalb  fidj  ber 
6afc  auf  ben  SBoben  be«  (Scfä&eö  gelegt  I)at,  biefelbe  tyerüon  ab, 
moburd)  fte  jum  Oebraudj  öermenbbar  hrirb ;  aud>  barf  man  nia)t 
unterlaffen,  foöiel  al«  möglich,  alle«  SBaffer  barau«  ju  entfernen. 
$a«  ©djtagen  be«  @ierfd)nee«  ift  in  ber  (Sinlcttung  be«  <ßubbtng« 
auSfüfjrttd)  betrieben. 

35en  gehörigen  ©rab  ber  Dfcnfu'jje  erprobt  man,  inbem  man 
ein  SMatt  Rapier  in  bic  SWitte  eine«  gefjeijtcn  Dfen«  legt;  ttnrb 
ba«  Rapier  foglcidj  gelb  ober  braun,  fo  ift  ber  Ofen  nodj  ju  f)et6, 
läuft  e«  aber  frumm  unb  toirb  nur  langfam  ge(b,  fo  fwt  ber 
Dfen  bic  redete  £i|jc,  bei  ber  bie  meiften  ©adjen  gebaefen  unb 
«gebraten  toerben.  3U  *öi«quit«  unb  3uderteigen  ift  nur  eine  ganj 
gelinbe  Dfentjtje  nötfug;  moljingegen  ©eftgebadene«,  meldje«  öorfjer 
richtig  gego^ren  f)at,  einen  feigen  Dfen  erforbert. 

S8ei  ®eft-  unb  £efen*©ebadenem  ift  ju  beobachten  bafe  man 
ben  rr otfenen  ÖJeft  V»  Stunbe  bor  (Mir au cli  mit  etwa«  ocrfdjlagenem 
©affer  unb  Suder  cbenrührt  unb  Um  bann  &um  ?lnge!jen  jugebedt 
*n  einen  öerfd)lagencn,  aber  nidjt  feigen  Dfen  ftellt.  Stimmt  man 
frifdje  §efen,  fo  bürfen  biefc  nidjt  üon  bitterem  SMer  fein;  in  Sr* 
mangelung  anberer  muffen  fie  oft  auSgemäffert  werben,  bis  aUed 
Gittere  ocrfdjtounben  ift.  $a«  51t  ©eftgebadenem  nötfjtgc  Wltfft 
tnufe  ftet«  marm  geftetlt  toerben.  9ftüf)rt  man  *ba«  Söadroerf  an, 
fo  tfttb  bie  $efen  mit  bem  9Rel)l  jule^t  an§urül)ren;  nur  fo  be» 
galten  fie  Ü}re  ganje  &raft.  <$fje  ber  Xeig  oerarbeitet  toirb,  mu& 
er  aufgeben  unb  nrieber  aufgeben,  clje  er  gebaden  toirb.  ©ad« 
toerf  über  bie  Seit  aufgeben  (äffen,  ift  feljlerljaf t ;  bie  #efen  Oer* 
tteren  baburdj  an  ftraft  unb  ber  Xeig  fällt.  ©in  lodere«  93ad- 
ioerf,  mie  ba«  oon  Hefenteig  ift,  erforbert  eine  ftarfe  99ad$u)e. 

$eim  Hnrütjren  Don  Xorten  unb  mehreren  anberen  ©ad- 
merfes  mufe  man  e«  fidj  $ur  IRegcI  bienen  taffen,  atte«  rafd)  unb 
WneU  na*  äner  ©eite  §u  rühren  ober  ju  fotogen.  @*  beförbert 
bie«  bie  }um  «ufge^en  be«  ^admer!«  faft  unumgänglid)  not^ 
»enbige  ftje  2uft  $ie  jum  ^öaden  beftimmten  gormen  müffen 
juoor  gut  au«getrodnct,  mit  fiöfdujapier  aufgerieben,  mit  flar  ge« 
fester  unb  etma«  abgefaßter  Butter  auSgegoffen  unb  mit  fein 
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geflogenem  Qtoitbad,  ber  $ur  richtigen  93ermenbung  gefiebt  fein 
muß,  ober  mit  Semmelmehl  überall  ausgestreut  werben. 

$ie  Sormen  muffen  felbftücrftänblich  in  ©ereitfehaft  gehalten 
werben.  Ohne  $efeu  ober  ©eft  angerührte  Xeigmaffcn  müffetc 
fofort  jum  3)acfen  in  ben  Ofen  ober  in  eine  gcfyet$tc  Xorteupfanne 
beförbert  »erben,  weil  burdj  Heine  3^ßerun9en  °*c  Xeigmaffc  $u* 
fammen  faßt  unb  ber  ©ähruug«pro$eß  oerhütbert  wirb. 

$)ie  Korten*  ober  Ofenbleche  $u  ben  &uchen  müffen  ftetö 
fauber  unb  troefen  gehalten,  öor  bem  QJebraucbe  abgerieben  unb, 
je  naefcbem  ba«  ©acfioercf  ift,  mit  Harer  ©utter,  Oel  ober  SS3ad)$ 
beftrichen  werben,  ©benfo  müffen  alle  jum  ©aefen  nötigen  3**' 
grebienjen  abgewogen  unb  abgemeffen  fein,  ju  welchem  5$md  in 
jeber  wohtgeorbneten  ®üdje  fich  SGBaagfchale ,  Heine*  (Gewicht. 
Sflaaße  :c.  :c.  befinben  müffen  unb  laffen  bie  Quantitäten  ber 
3ut!jaten  fich  bann  füglich  für  Heinere  ©inrichtungeu  fehr  leicht 
berechnen,  wie  ebenfau*«  in  biefem  SBerhältniß  für  größere  ©c- 
feflfdjaften  weiter  au«befmcn. 


A.  Sotten. 

9er.  1.   «öfter  Slättcr-  ober  Wlütbc^ri^ 

2Jlan  rührt  2  ©ibotter  unb  ein  gange«  (5i  mit  60  Gr  3ud er 
jufammen,  giebt  lU  Siter  SBeißmein,  etwa«  geriebene  Zitronen- 
Male  unb  Paneel  fowie  1^(7»  Kg)  feine«  SReht  h^u,  rollt  bat 
Xeig  mit  430  Gr  ©utter  au«  unb  bearbeitet  ihn  fo,  wie  beim 
©utterteig  angegeben. 

©onftige  ©utterteige,  flc^e:  tßafteten. 

9er.  2.   3Rä?fcer  3ttcfer*Xctß» 

4  Imrtgefochte  unb  geriebene  (Eibotter,  ebenfoöiel  rohe  unb 
2  gange  ©ier  merben  $u  375  Gr  geriebenem  3ua*cr/  woran  bie 
Schate  einer  (Zitrone  abgerieben,  gegeben.  SU«bann  giebt  man 
H£(7a  Kg)  in  Stüde  gefdmittenc  unb  au«gewafchene  Butter,  ein 
Heine«  ©la«  9tum  (mit  fooiel  SBaffer,  ober  Siofentoaffer,  baß 
biefe«  1U  ßiter  aufmacht  unb  1 7*  $  (SA  Kg)  3Wcr)If  mooon  man 
etwa«  jum  8u«fneten  gnrücfbehält,  f^n^vL,  mtfeht  e«  alle«  gut  gu* 
fammen  burch,  wirft  e«  auf  einem  Söactbrctt  gu  einem  Haren  Xeig 
•A  3oß  bief  au«  unb  benufct  ihn  fo  gu  oerfchiebenen  Xorten  fowie 
gu  Räubern  unb  ©oben  bcrfelben. 
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SHürber  2Hanbelteig  f.  hafteten  ©.  665. 
SSin^er  Xeig  f.  weittcr  9fr.  594. 
Gorcenber  £eig  f.  Hr.  593. 

9?r.  3.    feiner  abgebrannter  Tciq  jn  hafteten, 

Sorten  unb  %V\c$. 

Dicfcr  2eig  wirb  ju  Srudjt-  unb  Cremetorten  üerwenbet, 
beSgleidjen  and)  511  Keinen,  gefüllten  ßudjcu  unb  311  folgen,  bif 
mittelft  eine*  Söffet  auf  SBled)  gefegt,  mit  ßuefer  unb  2Kanbeln 
beftreut  unb  bei  guter  #t(je  gebaefen  werben. 

2Han  fefct  ju  biefem  Xeige  1 $  (Vi  Kg)  frifdje  SButter  in 
einer  (Safferofle  jum  Seuer,  beförbet  biefe  jum  ßodjen,  giegt 
Vi  Siter  attild)  ba*u  unb  rüljrt  In  Sodjen  560  Gr  feine«  9Re$(, 
mit  einem  Teelöffel  oott  ©al$  üermiföt,  rafa?  hinein,  worauf 
bie  (Eier  nad)  unb  nad)  bei  ftarfem  töityren  $u  bem  Xeig  gegeben 
»erben,  $ugleid>  aud)  ©emüra,  afc:  (Sanccl,  ©arbamom  ober 
Vanille,  worauf  bann  ber  Xcig  $u  bem  benannten  ©adwerf  fertig 
ift.  2Ran  roßt  ben  Xeig  mit  Untcrftäuben  oou  3Ke^I  auf  bem 
©atfbrett  au«,  oerwenbet  ü)n  $u  Xorteuböben  ober  ^icSbedeln  ober 
aud)  jum  2lu$ftcdjen  ber  Keinen  Suchen  unb  lfrän$e,  au  benen  aua> 
SRofinen,  (£orintf>en  ober  gefdjnitteneS  Dbft  üermenbet  werben, 
©oldje  ©atfwcrfe  lägt  man  bei  guter  £t&e  in  20  9Jtinnten  ljeU* 
braun  abbadm,  worauf  fie  mit  Sndtx  beftreut  werben. 

Kr.  4.  3ttffer*SBaffer«©lafnr  jn  Sorten* 

250  Gr  fein  geriebene  SRaffinabe  oermifdjt  man  mit  bem 
Saft  einer  Zitrone,  einigen  Söffeln  ooH  Drangenblfittyen«,  SRofeu* 
ober  fonft  beliebigem  Vlüitjen«2Baffer  unb  rü^rt  css  fo  lange,  bift 
ber  Surfer  aufgelöst  unb  ber  ©ujj  glänjenb  ift.  sDlau  bemtfct  e3 
jum  ©fafiren  ber  Törten  unb  fann  and)  beliebige  Sorben,  al$: 
rotl),  grün,  dwcolabenbraun  u.  f.  w.  barunter  mifdjen. 

Kr.  5.    Sßeifte  ®pv\ty-itoaw. 

250  Gr  fein  geriebene  SRaffinabe  toxxh  mit  l1/*  (Eimeifj  ge* 
rüfjrt,  bis  es  glän  jenb  unb  bief  ift.  $ann  giebt  man  etwa«  CEttronenfaft 
fynju  unb  rüfjrt  ed  fo  lange,  biß  e*  wei|  unb  feft  ift  unb  an  bem 
Spatel  wenn  man  ifm  in  bie  $öfje  jiebj,  bie  ©lafur  als  form» 
Udjer  Rapfen  Rängen  bleibt.  Darauf  füllt  man  bie  SRaffe  in  eine 
Sprite  ober  (£fjablone  unb  giebt  fte  in  beliebige  Verzierungen  auf 
bie  Xorte.  3Kan  fann  biefe  ölafur,  wenn  fie  nidjt  weif*  bleiben 
foll,  aud)  auf  beliebige  2trt  färben,  rot§  mit  einigen  Xropfen 
aufgelöfter  (Soc&eniüe,  ober  mit  bem  Saft  öon  geriebener  ro&er 
Stottjebeet,  ber  bur<$  lofeS  Seinen  gebrütft  wirb;  braun  mit  auf* 
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getöfter  feiner  (3$ocohbe ;  grün  mit  au3gebrüdtem  <Spinatfaft  ober 
mit  einem  ©itoetß,  ba3  ftbenb*  Dörfer  auf  30  Gr  rohe  Kaffee* 
bofjnen  gefdjtagen  ift  unb  mit  bem  ßudtx  alsbann  gerührt  toerben 
tnufs;  blau  mit  bem  ausgepreßten  ©oft  öon  Seltnen  ober  ftorn« 
blumen  unb  gelb  mit  etroaS  in  Drangentoaffer  angebogenem 
©affran,  toooon  man  nur  einige  Xropfen  nimmt. 

SBorbemerf  ung. 

$ic  ^ier  folgenben  Xeigmaffen  müffen,  mie  fdjon  früher  er« 
iüä^nt,  in  gormen  gebarfen  »erben,  bie  borljer  präparirt,  b.  h- 
mit  flarer  ©utter  ober  feinem  Del  auSgeftridjen  unb  mit  geftoßenem 
unb  geftebtem  gloiebad  auSgeftreut  finb.  SBenn  bie  ßudjenmafie 
hodj  genug  gediegen  ift,  fo  giebt  man  fie  in  bie  pr&parirtc  Sornt 
unb  fefct  btefetbe  olmc  3ögerung  bei  richtiger  ©adfnfce  in  ben 
Dfen  $um  ©aden  j  man  f ann  fie  auch  in  einer  guten  Xortenpfanne 
baden,  ober  rote  bie  Gelegenheit  ftch  barbietet,  beim  ©äder  an« 
fertigen  laffen.  ©ei  ber  Subereitung  ber  Seigmaffe  muß  man 
ftet*  bie  $u  nehmenben  Quantitäten  genau,  wie  öorgefdjrieben,  bc 
hanbeln,  fotoofjt  im  Stühren  at*  ©plagen,  um  ba*  Aufgehen  be* 
©admerf«  bura)  bie  fije  Suft  $u  beförbem.  $a3  Huäiippen  be3 
buchen«  geflieht  am  beften,  wenn  man  bie  gorm  nach  bem  #eraitf- 
nehmen  au*  bem  Dfen  nod>  10  Minuten  ftehen  läßt,  al*bann  mit 
einem  formalen  Keffer  bie  ©eiten  beS  tfudjenS  löft,  unb  auf  eine 
©djüffet,  beren  innerer  ©oben  mit  einem  ©tatt  Rapier  oerfe^en 
ift,  auSftppt.  Verfette  muß,  »oenn  er  gut  bereitet  ift,  recht  fchön 
aufgegangen  fein  unb  eine  hellbraune  ftarbe  haben ;  für  getoöfralidi 
Bepubert  man  it)n  gtetcr)  mit  3u<to,  man  *ann  $n  a^)eT  au(&  be- 
liebig bamit  ocrjieren. 

Er.  6.  8i*titit*2*tte» 

9ftan  reibt  an  1  9  (7t  Kg)  3«der  bie  ©chale  einer  Zitrone 
ab,  fdjabt  ben  (Rtroncn&uder  baoon  unb  reibt  ben  übrigen  fein. 
jDann  giebt  man  16  (Eibotter  unb  2  ganje  (5ier  nach  unb  nach 
baju,  rüt)rt  baS  SBeiße  ber  16  (Eier  $u  fteifem  ©a)aum  unb  melirt 
200  Gr  Söetjen»  unb  ebenfooiel  ßartoffetmet)!  mit  ettuaS  Paneel 
unb  (Sarbamom.  ©obann  giebt  man  etroaä  (£ierf$aum  ju  ber 
SJiaffe,  rüt)rt  fie  bamit  auf  unb  giebt  ben  übrigen  ©cfyaunt  nach 
unb  nac^  mit  bem  metirten  3Ket)I  baju.  Unterbeffen  t)at  man  eine 
Sorm  mit  flarer  ©utter  beftrie^en  unb  mit  3roiebad  auägeftreut, 
man  giebt  bie  Waffe  hinein,  fefct  fie  in  einen  nicht  $u  tyi&n 
Dfen  unb  lögt  fie  eine  ©tunbe  auf  berfetben  ©teile,  »o  man  fie 
hineingefefct,  baden.  fBenn  ber  Dfen  nicht  gleichmäßige  ,£>t$e  hat 
muß  bie  gorrn  naa)  h^bftünbigem  ©aden  umgebreht  werben. 
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Um  bic  SRaffe  in  ber  Eortenpfanne  gu  baden,  ttrirb  biefefte 
tjor^er  etma$  angemärmt  unb  mit  ber  gorm  auf  einem  ©(ort 
Rapier  auf  feigen  ©anb  gefefct  unb  gebaden. 

9h:.  7.  ettrottett'Stöqitit* 

SWan  reibt  bie  ©djale  öon  4  2Refftna.<5itronen  an  1  ^ 
(Vj  Kg)  3ucfer  ab,  fefct  ben  abgehabten  3«tf«  gurüd  unb  brüdt 
ben  ©aft  ber  Zitrone  burdj  ein  (Sieb  bagu.  3«  &em  geriebenen 
3 uder  giebt  man  16  (Sibotter  unb  4  gange  (£ier,  rüljrt  Um  SA 
©tunbe  nadj  einer  ©eite,  ober  fcfytägt  iljn  mit  ber  SKutlje,  giefet 
unter  ftetem  SRüljren  gegen  (£nbe  beffelbcn  nadj  unb  nadj  ben 
(Eitronenfaft  bagu,  {erlägt  baS  SBeifse  ber  (Eier  gu  fteifem  ©dwum 
unb  lodert  ü)n  mit  1  1£  (7*  Kg)  feinem  9Äe!)I  unter  bie  Sttaffe. 
darauf  giebt  man  biefe  in  eine  gut  auSgeftreute  Sorm  unb  lägt 
fie  bei  guter  a^tttet^i^e  1  ©tunbe  öorjtdjtig  baden. 

9er.  8.   2Bartttgefcr)lagener  Otöqtttt» 

Sftan  nimmt  biefelbe  Quantität  (5ier,  3ut*cr  un0  Zitronen, 
toie  in  lefcter  Kummer  bemertt,  giebt  ben  3u^cr  nc&ft  GKern  in 
einen  reinen  mefpngnen  $effe(,  fd>tägt  e3  mit  ber  SRutfye  ein  wenig 
auf,  giebt  ben  ©itronenguder  unb  *©aft  bagu,  fefct  e$  auf  getinbeS 
Äofjfcnfeuer  unb  fdjtägt  e$  mit  ber  iRutf)e,  bis  eä  jtemltdj  mann 
unb  aufgegangen  ift.  darauf  nimmt  man  e$  üom  Breuer,  lögt  e$ 
unter  beftänbigem  fRütjren  abfüllen,  f ablägt  ba$  Söeifee  oon  12 
<5iern  gu  fteifem  ©djaum,  naa^bem  guoor  8  gange  <£ier  mit  auf 
bem  geuer  abgeflogen,  unb  giebt  baS  gcfd)lagene  (5imei§  mit 
435  Gr  feinem  9Rel)t  bagu.  ©obann  füllt  man  bie  SKaffe  in 
eine  borbereitete  Sorm  unb  lägt  fie  eine  ©tunbe  bei  guter  9Rittet- 
fyfce  baden. 

5Dtefc  £orte  !ann  audj  mit  Vanille  getoürgt  toerben;  ftatt 
be$  (£itronenfafte$  nimmt  man  atöbann  eine  Xaffe  fügen  föaljm, 
giebt  10  Gr  furg  gcfdbmttene  Vanille  bagu  unb  lägt  biefe«  eine 
©tunbe  bebedt  unb  marm  fteljen.  $ie  Ranitic  mirb  auSgebrüdt 
unb  mit  bem  föaljm,  ben  (Eiern  unb  bem  3uder  auf  bem  geuer 
abgeflogen. 

Kr.  9.  %}amüt>Xottt. 

2Ran  fa^neibet  eine  ©tauge  Vanille  in  Heine  ©rüde  unb 
lagt  fie  in  Vs  Siter  SRila),  loarm  gefteflt,  ausgießen.  $ann  reibt 
man  an  1  9  (V2  Kg)  3uder  bie  ©dmle  einer  Zitrone  ab,  fefct 
ben  abgefaßten  3«<fcr  gurüd  unb  rü^rt  ben  übrigen  mit  18  @i- 
bottern,  2  gangen  (Eiern,  125  Gr  feingeriebenen,  fügen  9flanbetn 
1  ©tunbe  bamit.   darauf  giebt  man  ben  Sitronenguder  bagu, 
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flögt  7s  ©tangc  fur$  gefdjnittene  Vanille  mit  ütvai  Qudtx  fein, 
mifd)t  fic  unter  375  Gr  ©tärfemet)!,  fdilägt  baß  Steige  ber  18 
Lncr  $u  rccr)t  fteifcm  Staunt  unb  riityrt  bie  Sttaffe  mit  etroas 
booon  lofe.  $Ü3bann  fdjüttet  man  baß  ©tärfemefjl  (ober  jur 
$>ä!fte  ©tärfe-  unb  $ur  $<Ufte  feinet  SBeiflenmef)!)  ju  ber  sDiafic, 
giebt  ben  SBaniflC'Sftaljm  ba^u,  rüfjrt  cß  mit  einanber  burd)  unb 
lodert  bcn  übrigen  ©diaum  barunter,  £)iernad)  giebt  man  bie 
Sflaffe  in  eine  gut  oorbereitetc  3orm,  läßt  fie  17*  ©tunbe  t>ov» 
ftdjtig  baden  unb  fcröirt  fie,  aus  ber  ftorm  getippt,  mit  Qudtv 
beftreut,  ober  man  gtafirt  unb  öcrjiert  biefe  Sorte. 

9cr.  10.  2anb=Toric. 

1  $  (Vi  Kg)  oon  ber  beften  Söutter  roirb  ju  ©dwum  ge- 
rührt, bann  giebt  man  nadj  unb  nadj  1  1£  (Vi  Kg)  feinen  3uder 
mit  10  ganje  (£ier  unter  fortroäfjrenbem  Stühren  baju  (man  nimmt 
gcioölmlid)  2  (Skr  unb  eine  #anb  ooll  $udci  jur  3eit),  roenn 
biefe  9Raffe  fo  eine  SBiertelftunbe-  bearbeitet  ift,  giebt  man  1  & 
(7s  Kg)  qSuber  ober  ftartoffelmeljl  nebft  6  Gr  $irfd)f)ornfal$  unb 
baß  (Selbe  einer  Zitrone  baju.  hierauf  roirb  bie  SRaffc  in  eine 
Xortenform  gefüllt,  unb  eine  ©tunbe  bei  mäfjiger  #ifce  gebadeu. 

*r.  11.   @ttö«f*er  fiäfe. 

1  9  ( 7*  Kg)  ©utter  wirb  $u  ©efjaum  gerührt,  bann  giebt 
man  und)  unb  nad)  1  9  (7s  Kg)  feinen  £uder  unb  20  ©igclb, 
1  SBeinglaS  Doli  SRum  unb  ba$  (Selbe  einer  Zitrone  ba$u.  hier- 
auf f ablagt  man  12  ©iroeifi  $u  Schnee,  unb  rüfjrt  bamit  300  Gr 
2Ref>I,  250  Gr  $uber,  200  Gr  <£orintf>en,  100  Gr  Colinen  unb 
100  Gr  ©uccabe  (biefe«  Sitte*  mufj  oorfjer  in  S8ereitfd)aft  gehalten 
merben)  tangfam  mit  bem  6a)nec  unter  bie  SRaffe  unb  lögt  e* 
1  ©tunbe  bei  mäßiger  #ifce  baden. 

92  r.  12.    (Crjocolabcm  Sorte. 

Sftadjbem  man  250  Gr  feine  iöanillc-ÜIjocolabe  gerieben,  giebt 
man  bie  |>älfte  baoon  mit  250  Gr  guder  in  ein  SRütjrgefäfj,  giebt 
10  Gibotter  unb  2  ganje  Gier  ba§u  unb  rüfjrt  cß  7t  ©tunbe 
nadj  einer  Seite,  darauf  mifd)t  man  baß  $u  redjt  fteifem  Schaum 
gefdjlagene  SBeifje  ber  10  (£ier  mit  ber  jurüdgclaffenen  (£f)ocotabe, 
125  Gr  feinem  9Rel)l  unb  et  maß  gcftofjcner  SBanille  aufammeu, 
lodert  cß  unter  bie  SDJaffe,  giebt  biefe  in  eine  gut  zubereitete  ftorm 
unb  badt  bie  Xorte  bei  mittlerer  £>i(je  eine  ©tunbe. 

9lr.  13.    SJJl anbei  Torte 

19  (7s  Kg)  geriebene,  fuge  SRanbeln,  mo runter  einige 
bittere  (circa  30  Gr),  rü$rt  man  mit  1  tt  (7s  Kg)  geriebenem 
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3u<fcr,  20  dibottern  unb  4  gangen  (Stern  SA  <5tunbe  nad>  einer 
Seite,  fc^tdgt  bonn  ba*  SBcigc  üon  12  (Stern  §n  fteifem  ©djaum, 
fltebt  bie  ©d>ale  einer  $atben  Zitrone  unb  etwa*  fcarbamom 
bagu,  lodert  bie«  mit  125  Gr  9flefy(  ober  ebenfo  oiel  fein  ge- 
riebenem  SBeigbrot  unter  bie  SRajfc,  giebt  biefe  in  eine  gut  gube« 
reitete  3orm  unb  lägt  fte  oorftdjtig  1 V*  ©tunbe  bei  guter  SRittct- 
Ijtfce  baden. 

9fr.  14.   Sötettcr  Stäqtttt» 

9ftan  reibt  an  1  9  (Vi  Kg)  3udcr  bie  ©djate  einer  Zitrone 
ab,  fdwbt  ben  ©itronenguder  baoon  unb  reibt  ben  übrigen  fein. 
^)ann  giebt  man  16  föbotter,  2  gange  ©ier  unb  30  Gr  fetnge* 
ftogene  bittere  SDtonbetn  bagu  unb  rüfjrt  e*,  bi*  ber  3uder  auf« 
getöft  i%  naä)  einer  Seite,  darauf  lögt  man  1 25  Gr  ©utter 
flar  fodjen,  fdjüttet  435  Gr  2Rcf)l,  etwa*  (Janeel  unb  (Sarbamom 
über  bie  SRaffe  fomie  bie  abgefüllte  ©utter  über  ba*  2Helj(,  mifd)t 
e*  gufammen  unb  lodert  ba*  gu  ©djaum  gefd>Iagene  SBeige  ber 
16  Gier  unter,  ©obann  giebt  man  bie  Stoffe  in  eine  gut  gube«  . 
reitete  gorm,  fefct  fte  in  ben  Ofen  unb  läßt  fte  llA@tunbe  baden. 

9fr.  15.  98ietter  Sorte» 

93lan  fodjt  1  «  (Vt  Kg)  ©utter  Kar,  rüljrt  fic  gu  feftem 
Schaum,  giebt  1  $  (V*  Kg)  feingeriebenen  Sudct,  Woran  bie 
Schale  einer  (Zitrone  abgerieben  ift,  abmedjfelnb  mit  16  (äh'bottcrn 
unb  2  gangen  Grtern  bagu  unb  rütjrt  e*  *U  ©tunbe.  darauf 
fd)15gt  man  ba*  SBeige  gu  redjt  fteifem  ©djaum,  rüljrt  100  Gr 
f  eingebogene  füge  unb  10  Gr  bittere  SRanbeln  mit  ber  Wülfte  be* 
©djaum*,  250  Gr  feinem  2Bei*en.  unb  250  Gr  ©tärfemefjl,  (Jancel 
unb  (Sarbamom  unter  bie  SRaffc,  bann  ben  übrigen  ©djaum  unb 
ntifdjt  äße*  gut  burdj.  SRun  beftretdjt  man  5  bi*  6  ©ogen  Rapier, 
bie  man  toortjer  nadj  bem  ©oben  ber  ©djüffel  geformt,  mit  5Bad)*, 
tfjetlt  bie  SRaffe  fo  ein,  bag  auf  jeben  ©oben  eine  egate  ©djißt 
SRoffe  fommt  unb  badt  fte  fdjön  ^ettbraun.  ßatt  geworben,  be- 
ftreirf)t  man  bie  einzelnen  ©djtdjten  mit  öerfdjiebencn  3rudjt.$efee* 
unb  Sftarmelaben,  g.  ©.  bie  erfte  mit  Outttcn,  bie  gmeite  mit 
Sirfdjen,  bie  britte  mit  Hepfetn,  bie  oierte  mit  Himbeeren  unb  bie 
fünfte  mit  <ßfaftd)ett,  Ö^Prt  ^orte  obenauf  mit  3uder,  Oer* 
giert  fic  nodj  befonber*  mit  ©&rifr'®Iafur,  belegt  fte  mit  grudjt« 
GJelöe*  unb  giebt  fte  fo  gur  Xafel. 

9fr.  16.  9toggettbrot'£orte. 

1  9  (Vs  Kg)  Roggenbrot  wirb  fein  gefdjnttten,  getrodnet, 
geftogen  unb  geftebt,  fo  bag  man  375  Gr  pulberiftrtc*  ©rot  ljat. 
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Üftun  fd)lägt  man  8  gan^e  (Eier  unb  10  (Eibottcr  btdfdjäumig, 
giebt  nad)  unb  nad)  1  9>  (l/t  Kg)  geflogenen  £uder  $in£U  unb 
rüfn*t  eä  fo  lange,  bi£  ber  £uder  aufgclöft  ift.  $>ann  giebt  man 
beliebig  125  Gr  mit  föofenroaffer  feingeftoßene  SKanbefa  bagu  unb 
feuchtet  baS  Roggenbrot  mit  einem  ©lafe  föotlj-  ober  beffer  $ort* 
mein  an,  bafe  e$  lojef  aber  nid)t  flümprig  roirb.  *Run  f$tägt 
man  ba«  Seifee  ber  10  (Eier  *u  Schaum,  lodert  Um  mit  abge- 
riebener füger  Drangenfdjalc,  dancel  unb  (Earbamom  nad)  unb 
naa)  fammt  bem  ©rote  unter  bie  jufammengeru^rte  SRaffe,  füllt 
btefe  in  eine  gut  zubereitete  Sonn  unb  baeft  fie  eine  Stunbe. 
SBirb  biefe  ©rot»Xortc  otyne  SRanbcln  bereitet,  fo  toerben  $mei  fein- 
geftofeene  groiebarf  mit  bem  ©djaum  untergelodert.  (Ebenfalls  ift 
$u  bemerfen,  'bafe  bei  9*oggeubrot«Xorten  bie  SBrottljeile  erft  julejt 
3ugemifa)t  merben  bürfen,  toeil  bie  ©äure  fonft  ba«  SlufgeJjcn  ber 
(Eier  oerf)inbert. 

Mx.  17.  aBciftfcrot-Zortt» 

260  Gr  $uder,  moran  bie  ©djale  einer  Zitrone  abgerieben 
ift,  mirb  mit  8  (Eibottern  unb  2  ganzen  (Eiern  Vi  ©tunbe  ge- 
rührt, ber  Saft  einer  Zitrone  auf  250  Gr  geriebene*  Söeifebrot 
gebrüdt  unb  etmaä  geftofeener  (Earbamom,  60  Gr  feingefdmittene 
©uccabc  ober  125  Gr  feingefdjnittene  (Eorint&cn  mit  bem  SBcifebrot 
baju  gegeben,  ©obann  giefet  man  00  Gr  gefd>mo($ene,  abgefüllte 
Butter  barüber  unb  lodert  bad  $u  Schaum  gefdjtagene  SBcifee  ber 
10  (Eier  unter.  SRadjbem  bie  3Raffe  in  bie  oorbereitete  Sorm  ge- 
geben, nrirb  bie  Xorte  in  einer  6tunbe  auSgebaden. 

Nr.  18.  ftartof?ri*£orfc. 

360  Gr  ilargefodjte  SButter  nrirb  abgeflart  unb  $u  Sdjaum 
gerührt.  $ann  reibt  man  an  360  Gr  £uder  bie  Schale  oon  2 
Zitronen  ab,  reibt  ben  duder  fein  unb  giebt  ifm  löffelroeife  unb 
abroedjfetnb  mit  10  (Eibottern  unb  6  ganzen  (Eiern  nebfl  bem 
(£irronenfaft  $u  ber  Sutter,  roomit  man  i^n  Vi  Stunbe  rü^rt. 
SSon  2ag3  juoor  gefönten  Kartoffeln  f)at  man  bie  Schale  abge- 
zogen unb  bie  Kartoffeln  redjt  fein  gerieben.  ©obann  f  ablägt  man 
baä  Setfee  ber  10  (Eier  ju  red)t  fteifem  ©djauin,  reibt  ju  1  ^ 
(Vi  Kg)  geriebenen  Kartoffeln  12  geriebene  bittere  Sftanbetn  foroie 
etroa$  (Eaneet  unb  SRuSfatbtütljc,  rityrt  bie  Sflaffe  mit  ertrag  t>on 
bem  Schaum  lofe,  giebt  bie  Kartoffeln  unb  ben  übrigen  (Edjaum, 
ben  man  mit  60  Gr  Kartoffel-  ober  geinme^I  untergelodert  $at, 
ba$u,  füdt  bie  Sftaffe  in  eine  gut  zubereitete  Sonn  unb  läfet  fte 
IV*  ©tunbe  badel 
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«Rr.  19.  ?ßatiament$'Totte. 

SRan  ftögt  1  <B  (Vi  Kg)  fü&e  unb  100  Gr  bittere  SRanbeln 
mit  föofenmaffer  fein,  reibt  lVi  «  (B/s  Kg)  3uder,  tooran  bie 
©dmle  einer  Slpfetfinc  unb  einer  ^omeranje  abgerieben,  fein, 
rüljrt  Ujn  mit  20  ©ibottern  unb  4  ganzen  eiern  V*  ©tunbe, 
giebt  nad>  biefer  3eit  bie  geriebenen  SRanbeln  baju  unb  rüljrt  eS 
nod>  3A  ©tunbe.  $>ann  fajlägt  man  ba*  SBei&e  ber  20  <£ier  $u 
fteifem  Schaum,  brüdt  ben  ©aft  ber  «Pomeranje  auf  200  Gr  gc 
riebene  alte  ©anb*Xorte,  baß  fie  (oder,  aber  md)t  flümprig  mirb, 
würjt  mit  etmaS  mit  Qüdex  feingefto&ener  SBanitte  unb  lodert  ben 
8d)aum  mit  bem  ©anbtortenmebl  unter.  Söäljrenb  beffen  Imt  man 
eine  $temlia)  nxite  3orm  auSgeftridjen  unb  beftreut;  man  giebt  bie 
Hälfte  ber  Stoffe  hinein  unb  125  Gr  fpanifajen  SBinb  unb  #imbeer« 
9JMrme(abe  barauf,  ftreiajt  bann  auf  200  Gr  guderplätta^en  ober 
©djuftfofjlen  auf  einer  ©eite  &prifofen»2Rarmclabe,  ttappt  immer 
2  ©tüd  jufammen,  legt  fie  in  bie  §alb  gefüllte  Sorm  unb  ftreut 
60  Gr  feingefdmittene  Drangenfdjale  barüber.  ©obann  giebt  man 
bie  übrige  SKaffe  barauf,  fejjt  fie  in  ben  Ofen  unb  lägt  fie  eine 
©tunbe  &orfid)tig  baden.  9lad)  biefer  Qtit  nimmt  man  bie  Xorte 
berauS,  glafirt  fie  mit  meifjem  3uder  unb  belegt  ben  SRanb  ber» 
felben  mit  Dreifarbigem  Qlelee,  alS:  Brombeeren,  SofymniSbecren 
unb  Quitten. 

<Hr.  20.  ftegetttett'Xorte. 

Qu  1  1fc  (Vi  Kg)  flar  gefönter  unb  ju  ©djaum  gerührter 
Butter  giebt  man  nad)  unb  nad)  unter  ftetem  SRüfjren  IV4  & 
(Vs  Kg)  duder,  24  (gibotter,  165  Gr  mit  Orangenblütlj.SBaffcr 
fein  geflogene  füge  unb  60  Gr  bittere  äRanbeln  unb  bie  abgeriebene 
Schale  einer  Zitrone  unb  rüfjrt  e$  1  ©tunbe  na$  einer  ©eite. 
$ann  fc^lägt  man  baS  SBeige  ber  (SKer  au  rec^t  fteifem  ©dmum, 
rityrt  mit  ber  Reifte  baoon  bie  TOaffe  lofe  unb  lodert  baä  Uebrige, 
mo*u  man  no<$  250  Gr  ©tarfemefcl,  360  Gr  (eingeriebene«,  alte» 
SSeijjbrot,  feingeftojiene  ©anille  unb  ttancel  miföt,  unter  biefelbe. 
©obann  giebt  man  fte  in  eine  gut  au3gefrrid>ene  Sorm  unb  belegt 
biefe  am  ©oben  unb  jnrifdjen  bie  etojugebenbe  ßuajenmaffe  fog(eta) 
abmedjfelnb  mit  grüner  f)>anifa>er  Pflaumen«,  Himbeeren-,  $age»  . 
butten-,  SRelonen»,  (Erbbeeren*  unb  $fttiia)en<2ttarmelabe,  bie  man 
in  manbelgro&e  ©tüde  $erfd)nitten.  $iernad)  lägt  man  fte  l1/* 
©tunbe  öorfiajtig  baden,  bann  (alt  merben,  ftreidjt  ©pamfönrinb- 
SKaffe  ftnberbid  barauf,  färbt  ettoa*  baoon  mit  toenig  ttodjeniHe 
rot$  unb  legt  einen  fflanb  um  bie  Sorte.  3h  bie  SRitte  tan* 
man  ein  öon  ©elee  geformte«  ©Oppen  legen. 


Digitized  by  Google 


672 


9tr.  21.  Styfelftnctt'Xorte» 

SBon  4  Styfclftnen  wirb  bic  ©<hate  an  19  (Vi  Kg)  3uder 
abgerieben  unb  ber  3u(fer  feingerieben.  Stenn  rührt  man  375  Gr 
©uttcr  ju  ©djaum,  giebt  biefen  mit  16  Gibottern  itnb  2  Giern 
«bmechfctnb  ju  bem  3uder  unb  miföt  e«  Vi  ©tunbe  flufammen 
jrtatt  unb  eben  burdj.  Starauf  brüdt  man  ben  ©oft  t>on  4  Styfel« 
finen  auf  1  $  (Vt  Kg)  geriebene*  trodeneS  SBet&brot,  mifcht  biefe* 
hinein,  bamit  e*  loder  wirb,  fc^tdgt  ba$  SBei&e  ber  Gier  $u  recht 
Reifem  ©chaum,  gtebt  baS  SSei&brot  ber  SRaffe  unb  lodert  ben 
©dmum  unter.  9cun  giebt  man  fie  in  eine  aubereitete  gorm,  legt 
bie  in  ©tüde  jerfajnittene  unb  in  3udcr  eingelochte  ©dmle  einer 
Slpfetfine  unb  bereu  SIeifd)  barin  ^erum  unb  tagt  fie  im  Ofen 
mttrodnen.  Sftan  ferüirt  fie  mit  in  3uder  eingemachten  Slpfetftnen- 
ftüden  unb  legt  biefelben  abmechfetnb  bajwifdjen. 

Sflr.  22.  fiaftattiett'Xorte» 

V/t  ®  (8A  Kg)  Äaftanten  werben  Vt  ©tunbe  getobt,  ab* 
gehäutet,  unb  wenn  fie  falt  ftnb,  fein  gerieben.  5Il3bann  rührt 
man  250  Gr  Butter  $u  ©dmum  unb  giebt  9  Gibotter,  250  Gr 
3uder  fowie  bie  £>ätfte  ber  $aftanien  abwechfetnb  baju.  darauf 
giebt  man  10  Gr  abgebrühte  unb  geriebene  bittere  Sftanbeln.  bie 
abgeriebene  ©djale  einer  Gitrone,  4  feingeftoßene  QudtttfQitbadt, 
etwa*  Ganeel  unb  Garbamom  ju  ben  übrigen  ßaftamen  unb  rüt)rt 
foldje*  mit  ber  äftaffe  frdftig  burdj,  f djtägt  ba*  SBciße  ber  Gier 
&u  fteifem  ©dmum  unb  lodert  it)n  mit  bem  britten  ^X^eile  ber 
Äaftamen,  bie,  nad)bem  fie  gefocht,  abgehäutet,  geoiertheitt,  in 
Butter  unb  3uder  gefdjwifct  unb  fatt  geworben,  unter  bie  9ttaffe 
gemifcht  werben.  Sttan  giebt  biefe  in  eine  gut  ausgestrichene  gorm 
unb  lögt  fie  eine  ©tunbe  baden. 

Kr.  23.  qjifitajteit'  ober  @rüttbotttterfta^*t:orte» 

125  Gr  abgerührte  $ijta$ien  werben  mit  SRofenwaffer  fein 
geftoßen  unb  2  gute  $änbe  Doli  SBinterfpinat»©t&tter  in  gefallenem 
SBaffer  fdmett  überfocht,  feingejto&en  unb  ftarf  burd)  ein  ©ieb  ge- 
strichen. Stenn  reibt  man  an  225  Gr  Qu&ev  &ie  ©dwle  einer 
^omeranje  ab,  reibt  ben  3"^  Wn.  Q}*bt  2  gan$e  Gier  unb  8 
Gibotter  ba$u  unb  rührt  e*  Vt  ©tunbe  burd).  hiernach  reibt 
man  $u  185  Gr  geriebenem  3Betßbrot  einige  füge  SRanbetn,  rührt 
tie  ^iftajien  unb  ben  ©pinat  baju,  giebt  bie«  mit  bem  3uderic. 
ju  ber  Stoffe  unb  mifcht  atte*  gut  burd).  ©obann  fcr)tftgt  man 
ba*  ISBetge  ber  8  Gier  ju  recht  fteifem  ©chaum.  lodert  ihn  unter 
bic  SWaffe,  giebt  biefe  in  eine  gut  ausgewichene  gorm,  lägt  fie 
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«ine  ©tunbe  baden,  glafirt  fic  grün  (fle^e  3uder-$Iafur  9h.  5) 
itnb  belegt  bie  Sorte  mit  gru<$t.@elec. 

9h.  24.  Stttjet  Sorte* 

225  Gr  Sudtx,  woran  bie  <Sd)aIe  einer  Zitrone  abgerieben 
ift,  mirb  mit  2  ganzen  <£iern  unb  2  lottern,  225  Gr  fü&en,  mit 
SRof«ttoaffer  geftoßenen  SRanbctn  unb  einigen  bitteren  oermtfdjt. 
S>ann  l)at  man  375  Gr  ©utter  mann  gefteflt  unb  meid)  »erben 
(offen,  rüljrt  biefe  mit  etmaS  gefto&enem  <£aneet  unb  1  $  (VsKg) 
feinem  9JfcIjl,  mooon  man  ettoa*  jum  $u*fncten  jurüdlä&t,  $u 
oer  obigen  Setgmaffe,  legt  biefe  auf  ein  ©adbrett,  burd>!netet  ben 
Seig  mit  leichter  $mnb  unb  rollt  iljn  V*  QoU  bid  au*.  9*un 
fdjueibet  man  einen  ©oben  nadj  ber  ©djüffel  au«,  loorauf  bie 
Sorte  feroirt  »erben  fott,  legt  ityn  fobann  auf  ein  reine*  ©ad* 
bled),  beftreidjt  ben  SRanb  mit  <£i,  legt  oerfdjiebene  ftrudjt'SRarmelaben 
darauf,  al*:  Styrifofen»,  *ßftrftd)*,  Maulbeeren«,  fdjneibet  au*  ettoa* 
t>on  bem  Seig  einen  9tanb,  fnetet  ben  übrigen  unb  rollt  tt)n  au*, 
fdmeibet  feine  Streiften  baoon,  mad)t  ein  ÖHtter  bamit  über  bie 
Sorte  unb  legt  ben  baumenbreit  gefdmittenen  SRanb  ganj  ober  in 
^älfte  gefdjnitten  barum.  gefct  beftreut  man  bie  Sorte  mit  Qu&tx 
unb  baeft  fie  Ijeflgelb  ab.  Xiefe  Sorte  fann  aud)  al*  3d)aum* 
torte  zubereitet  toerben,  ju  meinem  Qtotdt  ber  ©oben  nebft  bem 
ton  bem  Seige  aufgelegten  SRanb  beftridjen  unb  f)alb  gar  gebaefen 
luirb;  man  nimmt  fie  au*  bem  Ofen,  belegt  fie  mit  SRarmelabe 
unb  tote  e*  bei  ber  ©dmumtortc  gezeigt  ift,  mit  ©panifdjernrinb« 
maffe,  b.  I).  mit  6  $u  feftem  ©dmum  gefdjlagenen  (Siroeifj,  feinem 
3ucfer,  ©anillc  ober  puloerifirter  9lpfelfinenfdjale  gcmür$t  unb 
überwogen,  worauf»  fte  ofjne  ©utterteig  ober  9ttürbcteig  ooUftänbig 
$ar  gebadfen  merben. 

9h.  25.  WRatavoncti'Totte. 

3u  bem  ©oben  biefer  Sorte  nimmt  man  benfelben  Seig, 
toie  in  ooriger  9?ummer  betrieben,  ober  man  nimmt  jum  Unter- 
horn ©adoblaten,  fdjneibet  ein  Unterblatt,  meldte*  mit  ber  9Rata« 
ronenmaffe  beftridjen  wirb,  nad)  ber  ©röfce  ber  @d)üffel  ab  unb 
legt  e*  auf  ein  mit  ©utter  beftridjene*  unb  mit  SHeljl  beftreute* 
Rapier  ober  faubere*  ©adbted).  9iun  madjt  man  öon  375  Gr 
abgebrannten  fügen  unb  12  bitteren,  mit  (Simeifc  f  eingefrorenen 
9ttanbeln,  1  $  Kg)  geriebenem  3«^r  unb  3  $u  falbem 
Sdjaum  gefdjlagenen  (Simeig  eine  3Rafaronenmaffe,  bie  jum  <5pri&en 
gebraucht  toerben  fann,  aber  ntd)t  fliegt,  giebt  bie  abgeriebene 
<Sd)ate  einer  Zitrone  baju  unb  ftreid)t  fie  einen  Sftefferrüden  bid 
auf  ben  Seigboben.   3*6*  formt  man  burd)  eine  ©dwblone  (Rapier- 
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Xüte)  mit  ber  SWoffc  gefüllt,  ein  Wroge«  bitter  ouf  bie  Xorte, 
madjt  auf  ben  föanb  berfclben  oon  ber  Httaffc  «eine  bid)t  gefefrte 
Srf)nedenf)äu&d)en,  badt  fie  bei  gelinbem  Seuer  ob  unb  legt,  »enit 
fie  abgefüllt  ift,  jtoifct^cn  bie  (SKtterabt&eilungen  oerfdnebene  Rrud)t- 
©elee*  borin.  Xie  Xorte  beforifot  man  mit^  einem  beliebigen 
3udergug,  lägt  fie  trodnen  unb  feroirt  biefefbe. 

9fr.  26.  »täd^t'Xorte. 

Sin  ©oben  oon  Mürbeteig  »irb  geboden,  mit  (nmbeer* 
ober  3^nnnUbeer'9Rarmc(obc  gefüllt,  eine  SRaffe  oon  12  öiroeig, 
»eldje  ju  fteifem  Schnee  gefdjtagen  »irb  unb  »etä)er  120  Gr 
feinen  $udtx  nebft  120  Gr  WngUdj  gefdjnittenen  SRanbetn  beige» 
geben  werben,  wirb  borouf  geftridpn,  mit  3uder  beftäubt  unb  ra[$ 
gebraunt.    SRan  fann  biefe  Xorte  beliebig  Derberen. 

9fr.  27.  ®tad)tlbttrtn'Tottt. 

3Han  roßt  einen  ©utterteig  (f.  biefen  9fr.  1),  Vi  3oü  bia* 
auS,  fd)neibet  einen  Xortenboben  jur  ©röfje  ber  Slnricfctfdjüffcl 
paffenb  unb  bcftretcf>t  benfelben  mit  gefdjlagenem  ßi.  3e$t  fdmeibet 
man  baumenbreite  Streifen  aus  bent  gerünbeten  übrigen  Xeig  %um 
ftanb,  »etdje  $»ei  bi$  breimal  aufeinanber  gelegt  »erben,  bamit 
ber  Xortenranb  möglic^ft  f)od)  »erbe,  ftrcictjt  jeboa)  jebcä  Sttal 
g»ifd)en  jebe  Sage  et»a8  (Ei,  »ie  ebenfalls  obenauf,  bod)  fo,  bag 
nid)t$  über  ben  föanb  fliegt,  »eil  fonft  ba$  Aufgeben  beS  XeigeS 
tterfunbert  »irb.  Huf  ben  ©oben  »erben  ebenfalls  einige  Streifen 
be$  XeigeS  gelegt  unb  tagt  man  biefe  fdmcfl  in  Vi  Stunbe  hell- 
farbig obbaden;  ben  in  ©ereitfdjiaft  gehaltenen  Stacbefbeer.(£reme 
oemufdjt  man  mit  bem  feften  Sdjaum  oon  6  (Eimeig  unb  60  Gr 
fluder,  giebt  ifjn  fdmett  auf  bie  Xorte,  bepebt  iljn  mit  Su&tr 
unb  lagt  nun  bie  Xorte  Vi  Stunbe  nadjbaden,  »orauf  biefelbe 
fertrirt  »irb. 

Sluaj  (onn  ber  ©uttcr*  ober  9ttürbetcigboben  gleidj  gang  gor 
geboden  »erben,  ber  bann,  mit  Stadfelbeer-fcompot  belegt,  mit 
Suder  unb  (Eanecl  beffreut,  fertrirt  toirb. 

Kr.  28.  @rbbterttt'Xorte* 

#ier$u  nimmt  man  (Eorcanbertcig,  fdjneibet  einen  ©oben 
booon  unb  fe$t  um  biefen  einen  fflanb  oon  bemfclben  Xeig.  bor- 
ouf fudjt  mon  oon  3  9  (lVt  Kg)  (Erbbeeren  bie  grögten,  etwa 
1  «  (Vi  Kg),  au«,  beftreut  fie  mit  et»a*  3uder  unb  fe$t  fte 
jurüd.  X)ie  übrigen  2  «  (1  Kg)  !o<$t  mon  mit  375  Gr  guderf 
Paneel  unb  et»o$  ©ein  eben  auf  unb  ftreidjt  fte  burd)  ein  Sieb. 
3ft  ber  ©oben  gar  geboden,  befrreut  man  ifjn  mit  3»iebad,  legt 
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bie  burcfjgeriebenen  (£rbbeercn  barauf,  beftreut  fie  mit  gucfcr  unb 
ücrjiert  bic  Xorte  noaj  beim  Stimmten  mit  in  ©tättdjen  gefdjnittcner 
grüner  ©uccabe  unb  ben  jurücf gefegten  (Erbbeeren,  bie  man  in  ge- 
fälliger Sorm  barüber  legt. 

9far.  29.  *$ttttbeeirett*,  »rombeerett«  unb  3ol>amti$* 

Dccrcn*4.oric. 

Xiefc  merben  auf  biefelbc  SBetfe,  toie  bie  (£rbbeeren*Xorte 
bereitet,  nur  muffen  bie  beiben  erften,  menn  pc  ju  toäffcrig  ftnb, 
mit  etmaS  ßartoffelmeljl  ober  geftofeenem  gndrrftroiebacf  oermifdjt 
»erben.  9Ran  fann  aud)  anbere  beliebige  Xeige,  a(3:  ©utter*, 
öuefer-,  £in$er-Xeig  u.  f.  m.  nehmen. 

Wv.  30.    fiirfcV n  Zotte. 

9kd)bem  man  SRanb  unb  ©oben  oon  1  $  (Vi  Kg)  ©utter* 
teig  gemalt  Ijat  unb,  nrie  e$  bei  ber  (Erbbeeren»Xorte  betrieben, 
ausgerollt  unb  weiter  vorbereitet  Ijat,  focfjt  man  4^(2  Kg)  auS* 
gefteinte  #irfd)en  mit  Bitcfer.  abgeriebener  Sitronenfdjale  unb  ettoafc 
föotljnjein  ein,  beftreidjt  bie  Xorte  mit  6i,  barft  fie  fdjön  tjell* 
braun  ab,  madjt  Oon  bem  übrigen  ©utterteig  f feine  Verzierungen, 
bie  man  ebenfalls  abhadt,  legt  bie  einge!oa)ten  Äirfdjen  barauf, 
beftreut  fie  mit  QvLdet  unb  feroirt  bie  Xorte  mit  ben  auSge* 
fdmittenen  ©errungen  belegt. 

<5£  fann  ber  ©oben  unb  ber  ftanb  biefer  Xorte  audj  oon 
fcorcanberteig  gemalt,  abgebatfen  unb  bann  mit  Gompot  bon  ge* 
lobten  unb  eingemachten  tfirfdjen  belegt  roerben;  bie  Xorte  loirb 
bann  mit  ©lottern,  oon  Xeig  gemalt,  belegt,  mit  Suder  unb 
daneel  beftreut  unb  feroirt. 

fflx.  81.  mabm'Totte. 

Wlan  madjt  einen  ©oben  unb  föanb  oon  feinem  Stürbe* 
ober  ©utterteig  (fie^e  Stadjetbeer«  Xorte),  fefct  Um  in  ben  Ofen 
unb  baeft  üjn  tjatb  gar.  Sngnrifdjen  mad)t  man  oon  10  (SKbottent, 
250  Gr  3ucfcr,  125  Gr  fjalb  fügen  unb  ljalb  bitteren  SRanbetn, 
ettoa«  Orangenbtütt)«2Baffer,  60  Gr  ßartoffelme^t,  ber  abgeriebenen 
©djale  einer  (Zitrone  unb  V*  ßiter  bieten  JRaljm  einen  @ufj, 
toeldjer  ftarf  fdjäumig  gefdtfagen  merben  mufj,  giebt  baS  gu  ©djaum 
gefdjtagene  2Bei&e  Oon  6  (Eiern  baju  unb  ben  ®u&,  toenn  bie 
Xorte  (fiefje  9b:.  3)  gar  tft,  in  biefe  hinein  unb  bao!t  fie  oottenbS 
ab.  äflan  fiberjicfjt  bie  Xorte  mit  einer  3u^r8^°fwr.  ÄuS  ber* 
fclben  SHaffe  maetjt  man  au$  Heine  SRafmttörtdjen. 
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9hr.  32.  (&itvonen*%otte. 

2Ran  fdmetbet  auS  19  (Vi  Kg)  ©utterteig,  tüte  man  üjn  in 
ber  6.  Slbtljeilung  bei  ben  hafteten  ober  ftatt  bcffcn  bei  ber  iorte 
9fcr.  1  betrieben  ftnbet,  einen  ©oben,  fo  grog  roie  ber  ©oben  ber 
^nridjtfdjüffet,  unb  au«  beut  übrigen  $eig  Räuber,  fo,  bog  bie 
boumenbreit  mittelft  beS  ©adrabeS  gefajnittenen  Streifen  beS 
©utterteige«  in  brei  9M  um  unb  auf  ben  SRanb  beS  mit  @i  be- 
ftridjenen  XeigbobenS  gelegt  roerben  fdnnen,  groifdjen  jebe  Sage 
wirb  ebenfalls  <5i  geftridjen  unb  badt  man  bie  Sorte  bei  guter 
Sttittcünfce  in  20  bis  25  Minuten  ab.  9tun  roirb  bie  ©$alc  oon 
einigen  9flefftna«©irronen  an  375  Gr  3uder  abgerieben  unb  jebeSmal 
abgefdmbt,  ber  ©aft  burd)  ein  Sieb  barauf  gebrüdt,  ber  übrige 
3uder  roirb  gerrieben  unb  mit  10  gangen  (Stern  unb  4  lottern, 
bie  bann  mit  ber  föutfje  gefdjlagen  roerben,  Vi  Sitcr  Söet&roein 
nebft  einem  Teelöffel  öotl  mit  SBaffer  ebengerü^rtem  Kartoffel« 
mefyl  unb  bem  Sitronenfaft  in  einem  fauberen  ßcffel  auf  gelinbem 
Seuer  gum  (£reme  abgeflogen,  bann  auf  bie  Xorte  gegeben  unb 
ebengeftridjen.  2Jlan  fefct  fte  furge  3eit  in  ben  Ofen,  bag  fte 
leicht  überröftet  unb  feroirt  fte  mit  guo!er  beftreut 

9*r.  33.  Zd)\d)t*Xvvtc. 

SRadjbem  1 9  (Vi  Kg)  frifdje  ©utter  gu  Schaum  gerührt, 
roirb  an  1 9  (Vi  Kg)  Qudtx  bie  ©djale  einer  (Zitrone  abgerieben, 
ber  3uäer  fein  gerieben  unb  löffelroeife,  abroed)felnb  mit  10  ©t- 
bottem,  nad)  unb  uad)  bagu  gerührt.  Tann  fdjlägt  man  baS 
SSeige  ber  10  (£ter  gu  ©djaum,  rüfjrt  üjn  mit  250  Gr  feinge* 
ftogenen  fügen  Sflanbeln,  rooruntcr  einige  bittere  mit  l®(VsKg) 
Söeigeu)  unb  250  Gr  Kartoffelmehl,  1  (Sglöffel  oott  Orangenblütf). 
SBaffer  unb  ebenfooiel  grangbranntroeiu,  etroaS  (Xaueel,  (Sarbamom 
ebenfalls  bagu  unb  rüfjrt  bie  9ttaffe  gut  burdj.  Darauf  gtebt 
man  185  Gr  9ttef)l  auf  ein  ©adbrett,  fnetet  ben  Xeig  mit  leidjter 
$anb  butrfi,  tljeilt  bie  Sftaffe  in  6  gleiche  Xljcile,  rollt  fte  fo 
gro§  auS,  tote  bie  ©Rüffel  ift,  roorauf  bie  Xorte  feroirt  roerben 
foH,  legt  bie  6  ©dn'djten  auf  ein  rcineS,  mit  Wltty  bcftreuteS 
©ledj  unb  batft  fie  hellbraun  ab.  $>amadj  belegt  man  bie  erfte 
©d)td)t  mit  Slepfel»,  bie  groeite  mit  Himbeeren«,  bie  britte  mit 
Duitten»,  bie  inerte  mit  Äirfdjen«,  bie  fünfte  mit  #e})fel-©elee 
unb  bie  fed)Ste  mit  3**dergug,  roomit  bie  Xorte,  aud)  roenn  fte 
gufammengefefot  ift,  an  ben  (Seiten  unb  obenauf  übergogen  roirb. 
Qejt  legt  man  bie  ©djidjten  aufeinanber,  fefct  fie  in  einen  Oer« 
fdjlagcnen  Dfen,  bamit  ber  ©ug  trodene  unb  bergiert  fte  beliebig 
mit  grucf)t.@elee  u.  f.  ro.  belegt. 
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ftr.  34.  3ttictfrf)cn=Xortc. 

3u  biefer  mad&t  man  einen  Stürbe  ober  ©utter.©tötter.£etg, 
ober  man  nimmt  nadj  belieben  einen  abgebrannten  Seig.  3)ie 
ljier  genannten  Seige  finb  in  ber  4.  Slbtfjeifung  C.  unb  in  ber 
20.  2tt>tf)eilung  A.  biefe3  ®udje$  in  ber  Quantität  fo  angegeben, 
bafc  jeber  $etg  $u  einem  Indien  ijtnreidienb  ift.  Xcr  gemähte 
Xeig  nrirb  7s  Soll  btcf  ausgerollt  unb  lucroon  mit  bem  ©aefrabe 
ein  33 oben  oon  ber  ®rö&e  ber  ©tf)üffel,  roorauf  ber  fhidjen  feroirt 
toerben  foll,  unb  2  baumenbreite  SRänber  abgefdmitten.  $en  ©oben 
legt  man  auf  ein  mit  3ttel)l  beftäubtcS  93acfbledj  unb  beftretdjt  ifjn 
mit  (Ei,  inbem  man  ein  ganjeä  (£i  unb  einen  teibottcr  mit  einem 
fiöffel  not!  Wild)  jufammenfdjlägt ;  barnad)  legt  man  ben  einen 
SRanb  um  bie  töünbung  bc3  ftudjenbobenS  unb  beftreut  Sefoteren 
mit  einer  ©djidjt  ©emmelmeljt  ober  4  feingefto&enen  ßaffee« 
brötdjen. 

2$orf)er  fjat  man  3 — 4^(17« — 2  Kg)  redjt  reife  3toetfa^en 
mit  fodjenbem  SBaffer  übergoffen,  barauf  bie  $aut  ber  3toetfd)en 
abgezogen  unb  btefe  ber  Sänge  nadj  burd>gefdjnitten,  wobei  bie 
Steine  aufgenommen  werben,  hierauf  oeimifdjt  man  mit  ben 
3wetfd)en  250  Gr  Qudcx,  etwas  Saneel  unb  abgeriebene  Zitronen- 
fatale,  läßt  fie  fo  eine  fur^e  3"*  ftefjen  unb  fefct  bie  einzelnen 
3wetfdjenftücfe,  oon  ber  ©eite  föräge  aufgeteilt,  juerft  am  Staub 
entlang,  bic^t  aneinanber  auf  ben  Xortenbobcn,  fo  bafj  berfelbe 
ganj  baoon  bebceft  ift,  unb  beftreut  fte  bann  nochmals  mit  ßuefer 
unb  feinem  ßaffeebrot. 

Der  noef)  übrige  leig  wirb  mit  bem  fBacfrab  in  fingerbreite 
©treifen  gefefmitten  unb  biefe  über  bie  3^etfd)cn  gelegt,  bafc  fte 
ein  geflodjteneS  ©ttter  bilben.  SRan  legt  namlicfc  juerft  einen 
©treifen  gerabe  über  bie  Sorte  unb  beftreidjt  tyn  mit  (Et,  bann 
einen  ^weiten  fdjräge  barüber,  unb  fo  abwedjfelnb  in  ber  Stiftung 
biefer  beiben.  «uf  bie  übrigen  ©treifen,  beren  (Enben  auf  ben 
ffianb  feftgebrücft  werben,  legt  man  jefct  ben  ^weiten  föanb,  ber 
ebenfalls  mit  (£i  beftridjen  wirb.  Sefct  fefct  man  bie  Sorte  in 
einen  gut  gelten  Ofen  ober  in  eine  Xortenpfanne  auf  ba3  baju 
paffenbe  93led),  unter  meiere«  man  §ei&en  ©anb  in  bie  Pfanne 
legt,  ba  fuerburcf>  bie  £ifce  gleu$mä&iger  wirb,  ftadj  etwa  20 
Minuten,  wenn  ber  Seig  gelb  wirb,  ftreut  man  über  bie  gan$e 
Sorte  feinen  3«<to,  woburdj  jene  eine  ÖKafur  erhält,  unb  badt 
bann  bie  Sorte  föön  hellbraun  fertig,  mobei  man  aber  aufraffen 
mufc,  bafj  [\t  im  ©aefen  nid)t  fämarj  Wirb,  ©oll  bie  Sorte  offne 
@itter  gebaefen  werben,  in  meinem  Salle  bei  einer  großen  Sorte 
250  Gr  ©utterteig  weniger  nötljig  ift,  fo  wirb  fie  nur  mit  ben 
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beiben  Hänbern  umlegt  unb  fo  abgebaden.  93on  bem  übrigen 
Xcig  »erben  bann  £orbcerblättern  äljnlidje  »lätter  gefdjnitten, 
biefe  beim  Bnricfcten  aicrlidj  auf  bie  Xorte  getegt  unb  mit  3uder 
oenreut. 

Huf  ben  ©oben  ber  Änridjtfdjüffel  mug  bei  allen  Xorten 
ein  ©rettd>en  ober  eine  $apf>e,  mit  Rapier  umfüllt,  gelegt  merben, 
um  bie  ßu^ö^ungen  ber  Sdjüffel  auffüllen.  Stuf  biefe*  $3rett 
legt  man  einen  jierlidj  au$gefd)ntttenen  Söogen  Schreibpapier  unb 
lögt  hierauf  oom  SBadbled)  bie  Xorte  rutfdjcn. 

9ir.  35.    3tt>etfc^cn=Xortc  mit  Ue fcerauft. 

§ier$u  loirb  gemöljnlidj  ein  mürber  HRanbelteig  (fielje  hafteten) 
ober  mürber  3udcrteig  (ßcjjC  ©adroerte)  genommen  unb,  lote  an- 
gegeben zubereitet.  sDian  öcrfäljrt  nun,  rote  e$  bei  ber  Xorte  in 
ooriger  Shimmer  befdjrieben  tft.  ©obalb  fte  im  Ofen  ober  in  ber 
Pfanne  ift,  bereitet  man  einen  Uebergug.  9ttan  nimmt  Jjicrju 
125  Gr  geriebenen  Querer,  4  Gibotter  unb  2  ganje  Gier  unb 
fdjl&gt  bied  jufammen.  Sta^u  giebt  man  noch  7s  ßiter  bieten 
fauren  Äaljm  ober  ebenfoüiel  guten  fügen,  fotoie  audj  noch  4  ge- 
flogene 3uderjhriebäde  ober  ebenfoüiel  geriebenes  SBetgbrob,  efcoa« 
Ganeel  unb  abgeriebene  Zitronen«  ober  Slpfclfinenfcbale.  sJJachbem 
man  e*  jufammen  burdjgefdjfagen,  mifdjt  man  ben  <£ierfdjaum, 
ben  man  Oon  ben  4  übrig  gebliebenen  ©itoeig  gefdjtagen  hat, 
barunter,  nimmt  bann  bie  Xorte,  bie  je&t  20  Minuten  gebaden, 
auS  bem  Ofen  unb  giegt  ben  ©ug  barüber,  fhreidjt  tfjn  eben  unb 
lügt  bie  Xorte  nun  noch  20  Minuten  baden,  Sollte  ber  Ofen 
$u  f)eig  fein,  fo  legt  man  einen  SRauerfteiu  unter  ba»  ©led), 
obenauf  aber  mug  man  jebenfaCtö  boppelte*  fotoie  um  ben  ffianb 
ber  Xorte  ftetfc«  Rapier,  mit  SButter  beftridjen,  legen,  unb  fo  bie 
Xorte  in  ber  angegebenen  3eit  gar  baden  laffen.  äalt  geworben 
unb  mit  3uder  beftreut,  toirb  bie  Xorte  ferüirt. 

«uf  bie  fjier  befdjriebene  $lrt  fönnen  Xorten  mit  ben  steiften 
meinen  Örüdjten  bereitet  merben;  oon  ©tadjclbeeren,  bie  jeboeb 
juoor  blandurt,  b.  f).  eben  übergetönt  merben,  (Jrbbeeren,  £im. 
beeren,  3ol>anm8beeren,  bei  benen  meljr  3uder  unb  3miebad  Oer« 
toenbet  merben  mug,  »rombeeren,  Hprifofen,  ^firfidjen,  Rirfdjen, 
SteineclaubeS  :c. 

SRr.  36.    npfcltovtc  mit  -BAaummaffe. 

®ute  Slepfel  merben  gefdjftlt,  gepufrt  unb  fein  gefdjnirten, 
mit  3uder  oermengt  unb  fo  gebämpft.  Stadlern  fie  toeidj  ftnb, 
fommen  Zitronat,  ^itnmt  unb  etmad  ^omeranjenfefjate  baju.  Sftit 
biefen  gebämpften  Slepfeln  mirb  nun  ein  ©oben  oon  SKürbeteig, 
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toeldjer  gcbaden  \%  überftridjen.  $a*  ®an$e  ttrirb  fein  mit 
^djaummajfe  oerjiert,  mit  3«^«  beftäubt,  unb  im  Reißen  Ofen 
angebräunt.  Die  ©djaummaffc  bereitet  man  auf  fotgenbe  Slrt, 
man  fajlägt  4  (gimeig  jn  fteifen  ©djnec  unb  rityrt  50  Gr  feinen 
3uder  barunter. 

©irnentorte  bereitet  man  auf  biefetbe  «rt,  nur  flatt  Slepfel 
nimmt  man  ©irnen. 

Vlx.  37.    Charlot  de«  pommes. 

Sür  8  $erfoncn  fefrt  man  2—3«  (1— -IV«  Kg)  gute  Hepfel, 
t>ie  gefdjält  unb  in  ©Reiben  gefdmitten,  mit  125  Gr  frifc^er 
©utter  jugebedt  auf  gelinbe*  geuer,  lägt  fie  eben  burdjfdjnrifren, 
giebt  bann  125  Gr  &udtz,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone, 
«in  ©tüd  (gancet  unb  lU  Siter  SBeigmein  ober  SRabeira  baju  unb 
lagt  fie  beinahe  gar  bunften.  gnjmifajen  $at  man  125  Gr  gut 
öerlefene  <£orintf)en  unb  250  Gr  SHopnen  in  ©ajfer  abblandnrt, 
fdmeibet  bie  lejteren  burdj  «nb  nimmt  bie  Steinten  IjcrauS,  giebt 
fie,  gut  abgetropft,  y&  ben  fceofeln  unb  fdjroenlt  fie  jufammen  burdj. 
$ann  fdmeibet  man  oon  altem  abgefaulten  SBeigbrot  (für  15  $fg.) 
pngerbiefe  ©Reiben,  legt  ftc  auf  eine  ©djüffel  unb  giebt  4  mit 
etma«  ©al$  unb  3uder  oermifdjte  (gibotter,  ju  benen  Vi  ßiter 
föafjm  gegeben  ift,  barüber.  SBenn  fie  üon  biefem  burc^aogen  finb, 
fcfjlägt  man  ba3  SBeige  ber  4  (gier  $u  fwlbem  ©dmum,  tefrt  bie 
©rorföeibcn  barin  um,  bejtreut  f"  mit  feingeftogenem  Äaffeebrot 
unb  badt  fte  in  ^ergangener  ©utter  auf  beiben  ©eiten  hellbraun. 
9hm  ftreiajt  man  eine  gut  fdjlicgenbe  föeifform  mit  ©utter  aud, 
beftreut  fle  mit  feingeftogenem  3»icbacf  unb  SJtanbcln,  legt  auf 
ben  ©oben  unb  an  bie  ©eiten  oon  ben  ©rotfdjeiben,  giebt  eine 
©d)id)t  Slepfel  barauf,  bann  eine  ©rotfajtdjte  unb  fäfct  fo  fort, 
bi*  bie  3Kaffe  a&>  ift.  3cfet  fdjlägt  man  4  ganje  (gier  mit 
ctam*  3uder,  Ganeel  unb  V*  Siter  ©ein  burdj,  ftögt  2  Kaffee- 
brötc  fein,  feuchtet  fie  ein  wenig  mit  bem  (gtertoein  an,  mifd)t  ge- 
flogenen (Saneel,  Qüdtx  unb  SRanbetn  baju,  gießt  ben  übrigen 
(giermein  be^utfam  amifd>en  bie  fcepfel,  ftreut  ba8  ©emengfel 
barüber  unb  lägt  bie  Xorte  lli  ©tunbe  baden,  bag  fie  oben  eine 
Trufte  betommt.  &u$  ber  Weifform  genommen,  mirb  fie,  §alb 
falt,  mit  %u&tt  beftreut,  feroirt. 

9fr.  38.   $etbclberget  Säfe-Iorte* 

3Ran  raadjt  einen  Mürbeteig,  rollt  if)n  2  Ctm.  bief  au«, 
fd?neibet  einen  paffenben  ©oben  unb  SRanb  baoon,  beftreidjt  ben 
©oben  mit  fteingef erlogenem  (gi  unb  legt  ben  9tanb  barauf. 
$ann  rüfjrt  man  2«(lKg)  auSgeoregte  Eidmild)  (metdjen  fläfe) 
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mit  6  fteingcfdjlagenen  Sibottern,  etwas  ©alj,  250  Gr  geriebenen? 
Surfer,  woran  bie  Schate  einer  Zitrone  abgerieben  tft,  etwas  ge* 
ftoßenem  Paneel,  2RuSfatMütlje,  unb  einem  ßöffel  Doli  föofenroaffcr 
V«  ©tunbe,  giebt  250  Gr  gut  gereinigte  (Sorintljen  unb  baS  311 
©djaum  gefdjlagenc  (Eiweiß  baju,  mifdft  cS  gut  jufammen  burdjr 
füllt  eS  auf  ben  Xeig  unb  ftrei^t  eS  eben.  $ann  beftretajt  maa 
ben  föanb  mit  ®i,  ferbt  ifm  nett  ein,  ftreut  3urfer  über  bie  Xorte 
unb  barft  fie  in  3A  ©tunbe  ab.  35iefe  ßäfemafje  fann  auaj  ofme 
3urfcr  auf  einen  angefertigten  ßudjen  Don  (Skftteig  gelegt  werben. 
Sie  wirb  bann  mit  ©al$  beftreut  unb  gebaefeu. 

Hr.  39.  «<mm<£it<<)ett. 

2Han  forf>t  2^(1  Kg)  SButter  ftar,  rüfjrt  ftc  ju  Schaum, 
giebt  lVi«  (8A  Kg)  geriebenen  3urfer,  20  Gibotter,  5  ganje  (£ier, 
125  Gr  füge  unb  30  Gr  bittere  geriebene  Sftanbeln  baju,  rü^rt 
eS  7*  ©tunbe,  giebt  bie  ©djale  Don  2  Zitronen,  1  2f)celöffct 
Doli  gezogenen  (£arbamom,  feingeftoßene  3ftuSfatbIütfje,  (£aneel„ 
2  ©ßlöffcl  DoH  9ftal)m,  2  Söffet  Doli  ffium  unb  10  Gr  feinge^arfte 
^iftajien  f^in^u.  darauf  fdjtägt  man  baS  SBeige  Don  16  Giern 
ju  feftem  ©djaum,  rüfyrt  mit  etwas  baDon  bie  SRaffc  tofe  unb 
giebt  ben  übrigen  mit  2^(1  Kg)  feinem  SBeijenmefjl  baran.  9lun 
fdjlägt  man  2  Bogen  Rapier  um  eine  an  bem  ©pieß  fifcenbe 
SBaumfudjenf  orm,  binbet  ein  Gnbc  Don  (für  8  $fg.)  feinem  Sbinbfaben 
an  bem  einen  (£nbe  beS  ©pießeS  feft,  wirfeit  ü)n  feft  barum,  baß 
er  nirfjt  abrufen  fann,  unb  binbet  baS  anbere  ©nbc  beS  3Hnb« 
fabenS  feft  (fie^e  weiter  unten).  ©obann  bringt  man  ben  ©jrieß 
mit  ber  Sorm  an  ein  tycfleS  geuer,  breljt  if)n  fleißig,  begießt  ilju 
mit  gefd)mol$ener  Butter  fo  lange,  big  biefe  fdjäumt,  fefct  eine 
Bratpfanne  unb  in  biefe  eine  lange  ©efyüffel  barunter,  giebt  Don 
ber  Stoffe  auf  bie  Sorm,  bis  ber  Baum  ftngcrbirf  baDon  über* 
gogen  ift  unb  brefjt  iljn  fo  lange,  bis  ber  ftudum  eine  hellbraune 
Sarbe  Iwt.  X)aS  Abgetropfte  giebt  mau,  mit  etwas  Don  ber 
übrigen  SRaffc  Dermifa)t,  als  eine  zweite  ©djtcljt  auf  ben  fhidjen, 
brcfjt  ifm  wieber  unb  Derfafjrt  mit  bem  noa)  übrigen  ebenfo.  Xa 
aber  $u  ber  testen  ©djidjt  fein  Xropfteig  genommen  werben  barf, 
fo  muß  fo  Diel  als  nöt^ig,  gleich  jurürfgefefct  werben,  bi*  bie 
Sflaffe  ade  ift.  $ic  beiben  legten  SWale  muß  man  etwas  fc&neöer 
breiten,  bamit  ber  fötalen  3apfcn  befommt,  waS  man  am  beften 
burdj  in  ©tretfdjcn  gefdjnittenc  Drangenfa^ale  bewirft,  bie  man  in 
ben  weisen  Xeig  fterft  unb  fte  mit  etwas  baDon  übergießt.  3ft 
bie  2Raffe  Döttig  aufgegeben,  fo  muß  ber  finden  nod)  etwa  Vt 
©tunbc  an  gelinbem  geuer  narfjgebarfen  Werben.  $ann  wirb  baS 
Seuer  weggenommen  unb  läßt  man  ben  ß-udjen  nod)  etwas  nad>* 
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trodnen.  3efct  nimmt  man  ben  Steum  bom  Seuer  unb  töffc  ben 
SMnbfaben,  bcr  borfjer  an  bciben,  befeftigten  (£nben  mit  fcftcm 
Xcig  öon  SKc^l  unb  2Baffcr  übcrttebt  fein  muß,  bomit  er  uidjt 
abbrennen  tann.  *Run  flögt  man  mit  bem  einen  (Snbe  be3  ©pieket 
gegen  eine  SSanb,  baß  ber  Jhidjen  jidj  föft,  f)äft  eine  ©cröiette 
barunter,  faßt  tyn  bamit  an  unb  lägt  Don  einer  anberen  Sßerfon 
ben  ©pieß  l>erau«$icl)en.  darauf  nimmt  man  ba8  Rapier  au* 
bem  Ihidjen,  nimmt  ben  ©inbfaben  fort  unb  fdnteibet  erfterett 
unten  glatt,  baß  er  auf  einer  ©djüffcl  fte&en  fann.  §iemad} 
maä)t  man  eine  loeiße  3»(ferg(afur.  beftreidjt  bie  SBorberfeite  befr 
&ud)en3  bamit  unb  beftreut  fte  mit  feingeriebener  ©fjocolabe  unb 
feingefjatften  ^ifta^ten,  rocldjeä  auf  bem  loarmen  ßudjen  g(eid> 
trodnet  unb  bie  ©aumrinbe  bifbet.  $ic  übrige  Qtfafur  färbt  man 
tljeite  mit  ©pinat  grün,  tf)eil$  mit  (£f)ocoIabe  braun,  giebt  beibefr 
für  fid)  in  jioei  ©ajablonen  ($üten)  unb  befpri$t  bie  Wintere  ©eite 
beä  Suchend  abmedtfetub  bamit.  Sftad)  ^Belieben  mad)t  man 
jiemlid)  große  Blätter  oon  Oblaten,  bie  mit  grüngefärbter  Qudet' 
glafur  überwogen  unb  in  fdjroadjer  Ofenljifce  getroefnet  finb  unb 
fefct  fte  am  ©übe  in  ^um  5(ug  gefodjten  Suder,  fd)ön  georbnet, 
ruub  um  ben  Saum ;  im  SGÖinter  pflegt  man  aud)  loot)l  einen  ©iS* 
bäum  Ijtneinaufcfcen,  ioo$u  man  einen  SÖufd)  SRoSmarin  roäf)lt, 
fdi  lägt  (Süoeiß  £u  falbem  ©djaum  unb  fcfjrt  ben  SBufdj  barin  um, 
ftedt  üm  auf  eine  Safferotfe,  befiebt  ifm  mit  feinem  Qudcx,  läßt 
üjn  in  gclinber  SBärme  trodnen  unb  ftettt  iljn  oben  auf  ben 
93aum.  Söill  man  beffen  ungead)tct  grüne  SBlättcr  baran  fyaben, 
fo  merben  biefe  nrie  (£pf)eubtätter  gefdmitten  unb  als  SRanfe  um* 
tounben.  iRun  oerjicrt  man  ben  &ud?en  obenauf  nad)  belieben 
mit  einer  $ronc  ober  fc|jt  einen  Orangenbaum  mit  Srüdjten  hinein. 
SSMA  man  iljn  $ur  Safel  geben,  fo  legt  mau  einen  fa)ön  auSge* 
fcfynittenen  ©ogen  ©djreibpapier  unter,  barüber  einen  fd)(id)ten 
$ud)en  oon  ©iSquit«  ober  ©anbtorten«Xeig,  fefct  ben  Äudjcn 
barauf,  legt  runb  umljer  ©prifrgcbadeneS  unb  feroirt  ifm  mit 
3urfer  beftreut. 

9fr.  40.  6tnc  3d>td)t*®attm*Xorte  in  einer  gform 

gebarten. 

^icrau  toirb  biefelbe  9Raffc,  nrie  jum  ©aumtuajen,  genommen  -f 
toenn  man  feine  fo  große  Quantität  gebraust,  erhält  man  öon 
ber  $älfte  ber  SRaffe  aud)  fdjon  eine  große  Xorte.  <£$  nrirb  eine 
»eite  fdjliajte  Sorm  genommen,  mit  Butter  auSgejrriajen  unb  mit 
geftoßenem  Qtvitbad  fotoie  mit  feingefdjnittenen  SRanbeln  beftreut. 
Xann  nrirb  eine  ©djidjt  einen  fleinen  Singer  btd  in  bie  Sorm 
gegeben.    (£$  ift  am  beften,  in  bcr  Xortenpfanne  3U  baden,  bie 
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man  auf  ©anb  fcfrt  unb  mit  ?ajrier  gut  bebedt.  <g*  muß  oben 
gute  £t|e,  unten  jeboa)  nur  getinbe  unb  an  ben  Seiten  SRittet* 
fyfc  fein,  @oba(b  nun  ber  Jhu$en  eben  hellbraun  tft,  muß  mieber 
eine  @$idjt  aufgegeben  unb  egal  auSemanber  geftridjett  werben, 
unb  muß  man  bie  3Raffe  jebeSmal  in  einem  ©efäß  abmeffen,  barnir 
alle  (Seiten  egal  toerben.  ©off  bie  Sorte  re<$t  fc&3n  werben, 
fo  nimmt  man  185  Gr  f eingeigte  SRanbeln,  185  Gr  Succabe, 
185  Gr  canbirte  Orangenfajalen,  lefrtere*  beibe*  in  feine  Streifen 
gefdjnitten,  unb  beüor  wieber  9Jcaf[e  aufgegeben  wirb,  ftreut  man 
t>on  bem  ©emengfcl  barüber  unb  fofort  wirb  jebe  ©dndjt  hellbraun 
gebaefen  unb  bann  beftreut  (ober  nic$t),  bis  bie  SRaffe  alle  ift; 
obenauf  fommt  Seigmaffe.  Stockem  alle*  eingegeben  ift,  muß  bie 
Xorte  nod>  Vi  ©tunbe  nadjbacfen,  bann  wirb  fte  au«  ber  Sornt 
genommen  unb  beliebig  oerjiert,  —  älmlia)  wie  e$  beim  «teum- 
fua)en  betrieben  morben  ift. 

9fr.  41.   €nßUfef>e  ftdtttfttit'Xprte» 

1 9  (Vi  Kg)  gute  Söutter  wirb  Aar  getodjt,  abgeflart  unb 
abgeführt  $u  Sdmum  gerührt ;  Wenn  pe  wie  8tol)m  ift,  giebt  man 
l^(ViKg)  geriebenen  Suder,  woran  bie  Schate  einer  Zitrone 
abgerieben  ift,  fowie  16  ©ibotter  unb  2  ganje  (Sier  abwedrfelnb 
mit  bem  3ucfer  baju,  rityrt  &  V»  Stunbe  nadj  einer  föidjtung, 
giebt  bann  375  Gr  3We$l  baju,  fölägt  ba*  SBeiße  ber  ©er  ju 
einem  feften  Sdjaum  unb  rüljrt  bie  $älfte  baoon  mit  bem  9Hel)l 
unter  bie  OTaffc.  hierauf  wirb  125  Gr  canbirte  *ßommeranaen- 
fdjale,  125  Gr  in  ^uefer  eingemachte  Gitronenfdjale,  welche  in 
feine  gtfet*  gefdmitten  wirb,  375  Gr  große  auSgeftetnte  ttoftnen, 
375  Gr  gut  gereinigte  unb  getroefnete  (Sorint^en,  ein  Teelöffel 
üott  feingeftoßene  Sieifen  unb  cbenfooiel  (Saneel,  bann  ein  »ein- 
glaS  oofl  dognac  untergerityrt.  hierauf  locfcrt  man  ben  no$ 
übrigen  ©c&aum  mit  250  Gr  SBetßbrot  unter  bie  SWaffe,  giebt  e* 
in  eine  gut  mit  Butter  au«gcftri«ene,  mit  feinen  SRanbeln  unb 
3wiebacf  beftreute  gorm,  tagt  iftn  lVi  Stunbe  bei  mittlerer  $i(e 
batfen,  madjt  bann  eine  weiße  ober  rot$e  guefergtafur  barüber, 
Wegt  fie  mit  grud>t*®elee,  na$  belieben  au*  mit  ©prifrglafur 
(ein  mpptn  ober  ««amen  barauf),  unb  ferüirt  biefelbe. 

9fr.  42.   Zotte  d'amour. 

9ttan  giebt  ltf(ViKg)  geftoßenen  3ucfer  unb  19  (Vi  Kg) 
mit  SRofenmaffer  redjt  feingeftoßene  SRanbeln  in  einen  blanten 
troefnen  Reffet  unb  rüfjrt  e$  auf  bem  Seuer  fortwäfjrenb  mit  einem 
ftötjernen  ßöffel  ober  Spatel,  biö  e3  bom  (Sefdjtrr  abläßt  unb 
nidjt  meljr  anfefrt.    $ann  ftreut  man  etwa*  SRefjl,  mit  3ucfer 


Digitized  by  Google 


683 


tjermtfät,  auf  ein  ©adbrett,  legt  bie  Sßajfe  au$einanber  gebrüdt 
barauf,  bamü  fte  abfüllt,  nrirft  fie  bann  mit  125  Gr  SKetjt  an*, 
tooju  bie  ©djate  einer  (Jitrone  unb  $omcranje  gegeben  x%  tmb 
roßt  fle  einen  flehten  Ringer  bid  au3;  nun  madjt  man  einen 
glatten  9tanb  bon  bemfetben  Seig,  toenn  man  ben  ©oben  Dörfer 
nadj  ber  Sdjüffet  abgefdmitten  Ijat,  fefot  fte  bann  in  ben  Ofen 
unb  lä&t  fte  bei  getinber  £i$e  f)alb  gar  baden,  nimmt  fte  bann 
au$  bem  Ofen  unb  legt  $fyri!ofen«3Karmetabe  fomte  fjalbe  in 
3uder  gefönte  ftprifofen  abroedjfetnb  Ijinetn,  bi$  ber  ©oben  baoon 
bebedt  tft,  legt  audj  $tn  unb  nrieber  ((eine  ©tüddjen  So^annU* 
beeren-Oelee  ba§mtfa)en.  9hm  fdjtägt  man  öon  6  (EUoeifc  einen 
rec$t  feften  ©djaum,  giebt  250  Gr  feinen  9taffinaben«3uder  mit 
7«  Stange  SBaniQe  üermifa^t,  beibe*  fein  gefto&en,  ju  bem  (Sier« 
fdjaum,  metirt  eS  bamtt  buro>  unb  ftreia^t  e$  egat  Aber  bie  Sorte, 
befireut  fie  mit  3u<k*  mü>  fe^t  fie  in  ben  Ofen  bei  getinber  £ifoe 
Sunt  9tacfjbaden.  9Ran  fann  aua)  etnm*  öon  ber  SWaffe  abnehmen 
unb  Heine  ©d)neden!jdu§djen  bura)  bie  ©djabtone  auf  ben  9tanb 
fefcen ;  bann  muffen  2  (Eimcijj  unb  60  Gr  3uder  mefr  genommen 
»erben. 

9h:  43.  Cmttett-Xottt. 

3u  biefer  nimmt  man  einen  franaöftfcfcen  3uderteig. 
$ann  $at  man  eingemaa)te  ober  $u  (Sompot  getonte  Cuitten  in 
©erettfdjaft,  fdmeibet  fte  in  feine  Sdjeiba^en  unb  mifdjt  fte  mit 
bem  barunter  befinblidjen  3uderforuj>  gut  burd).  3efct  nimmt 
man  bie  abgebadene  Sorte  au*  bem  Ofen,  ftreut  etttm*  3«*** 
a»iebad  barauf  unb  legt  bie  Quitten  egat  barüber.  3njroifä)en 
|at  man  oon  5  (Shoeiß  einen  red)t  fteifen  ©djaum  gefdjtagen, 
öermifdjt  185  Gr  feingeriebene  Kafftnabe  unb  etnm*  ©anitle,  tegt 
flehte  3uderptättdjen  am  fflanb  ljerum  fomie  auf  bie  Quitten, 
unb  fefct  Weine  #äufd)en  ©dmee  barauf.  9hm  fefct  man  bie  Sorte 
toieber  in  ben  Ofen,  beftebt  fie  mit  3udcr  unb  täßt  fte  bei  getinber 
£>t|e  n od)  etwa*  baden. 

9hr.  44.  ttpritofett-  oUx  WfitfUbtu&vttt. 

2ftan  madjt  einen  ©utterteig  unb  ftettt  itjn  bU  jum  ©ebraud) 
(att.  Stenn  oon  ben  grüßten  bie  #aut  abgezogen,  tote  e$  bei 
3roetfdjeit. Sorte  gezeigt  ift,  unb  bie  (Steine  herausgenommen  ftnb, 
fejt  man  fte,  mit  Qndtt  beftreut,  auf  eine  Sdjüffet,  brüljt  bie 
Sdjale  öon  ben  Äernen  ab  unb  tagt  biefe  1  ©tunbe  mit  ben 
Slprifofen  unb  Qüdtx,  jugebedt,  aufyieljen.  €>obann  fe|t  man  bie 
jerbrodjenen  ßerne  mit  ber  @d&ate  unb  etwa«  (Saneet,  Söaffer  unb 
Gitronenfdjate  $u  geuer,  toa)t  fie  bamit  aus,  gießt  fte  burdj  ein 
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reine«  Sieb  in  eine  gafferofle  ab,  giebt  ben  3ruä)tfaft  ber  Styrifofcn 
ba$u  unb  läfct  eS  ju  Storno  bief  cinfoäjcn.  darauf  rollt  man 
ben  Xeig  lU  3<>tt  bief  au«,  fdmeibet  einen  paffenben  S3oben  unb 
Don  bem  übrigen  baumenbrette  föänber,  fegt  ben  ©oben  auf  ein 
mit  SRef)(  befrrcute«  ©acfbled),  beftreia^t  ilm  mit  gefdjlagenem  <&i, 
legt  ben  erften  föanb  barauf,  beftreut  ben  ©oben  mit  Semmelmehl, 
legt  bte  Srudjt  barauf  unb  bie  Kerne  gut  georbnet  bajttrifdjen. 
SUSbann  werben  bte  übrigen  SRänber,  einzeln  mit  <£i  beftria>en, 
barauf  gelegt,  bei  guter  #ifce  im  Cfcn  ober  in  ber  Xortenufannc 
abgebatfen,  unb  locnn  bie  iortc  beinahe  gar  ift,  ber  Qudtrftjvup 
barüber  gegoffen,  bann  mit  Qndcx  beftreut  unb  noa)  etma«  im 
Dfcn  nndjgebarfcn. 

2ttan  fann  ju  biefer  Xorte  aud)  (Xorcanber*  ober  fiinjer» 
$eig  nehmen. 

9fr.  45.   WnfyTottt  mit  ®d)tteetmtft. 

©ben  fo  oicl  £>afelnüffe  al«  ÜEBaßnüffc  merben  au«  ben 
Schalen  gemalt  unb  mit  fodjcitbem  SBaffer  begoffen,  bamit  bie 
$aut  Io«brid)t,  bann  in  falte«  SBaffer  gelegt,  öon  ber  £>aut  befreit, 
in  eine  troefene  <Sd)üffel  gelegt  unb  abgetrotfnet.  3J£an  nimmt 
nun  ju  einer  gro&en  Xortc  ll/$^(s/iKg)  SRufcfeme,  ftö&t  fic  in 
einem  fjölaemcn  Sttörfer  ober  reibt  fic  in  einem  SRarmormörfer  fo 
fein  als  irgenb  mögüdj,  mobei  man  aHmäfjltg  etwa«  ^ßftrfidjblüth- 
maffer  baju  giebt,  fo  baß  e«  ein  fdjöner  Xeig  roirb.  4^(2  Kg) 
feinen  3"^»  moran  bie  ©djale  einer  ßiirone  abgerieben  ift,  giebt 
man  in  eine  ^öljemc  ober  fdjlidjt  glafirtc  SRülfrfdjale,  nimmt  10 
©ibotter  unb  nod)  10  ganje  Gier  ba$u,  rü^rt  e«  lA  Stunbe  ftart 
burd),  giebt  bann  1  $  (Vs  Kg)  oon  bem  9iußtcig  ba$u,  rü^rt  e* 
hiermit  nodj  7*  ©tunbc  unb  mengt  bann  185  Gr  altgebacfene«, 
geriebene«  Söcijjbrot  ober  Semmelmehl  unb  ba«  ju  feftem  Schaum 
gefd)tagene  SBeifte  ber  10  (Sier  unter  bie  Stoffe.  3)iefe  giebt  man 
in  eine  gut  mit  Butter  au«geftridiene  unb  mit  feinem  3roicfa<f 
au«geftreute  roeitc  Keifform  unb  lägt  ftc  1  Stunbe  bei  mittlerer 
$)ije  baden  unb  falt  merben.  9Ran  fdjneibet  bann  bie  Xorte  mit 
einem  fdjarfen,  bünnen  TOeffer  in  brei  gleiche  ©oben. 

3n  XU  *Uter  Sffiaffer  merben  30  Gr  £aufenblafenftanb  ober 
©efatine  aufgelöft  unb  fnerin  185  Gr  Qndcx  mit  einem  ©tüoMjcn 
©anifle  flar  gefönt,  burd)  ein  (Sieb  gegeben,  mirb  bie«  mit  ben 
jurütfbefmltenen  geftofjenen  Hüffen  (250  Gr),  nadjbem  fie  mit 
gutem  SRalpn  breiartig  gerührt  ftnb,  oermifdjt.  Nebenbei  fyat  man 
oon  1  fiiter  füfjem  SRafjm  ©dmeemujj  gefdjlagcn  unb  oermengt 
biefen  ebenfalls  mit  jener  SRaffe.  2Rit  biefer  beftreiajt  man  nun 
ben  unterften  58  oben  V»  Singer  bitf,  legt  ben  mittleren  barauf 
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unb  bcftrcic^t  i$n  ebenfo,  legt  hierauf  enblidj  ben  britten  §3 oben 
unb  übergießt  biefen  mit  einer  «ßucferglafur  ooer  m^  Sdjneemufj« 
Sftaffe,  roo^u  ein  wenig  gebrannter  Qudtt  mitgenommen  wirb, 
bamit  bie  GHafur  eine  SRufefarbe  erhält.  @obatb  biefe  trotten  tft, 
öerjiert  man  fte  fdjön  mit  Sprtyglafur  burd)  bie  Schablone  ober 
€>prifce  unb  belegt  fte  mit  gellem  &rudft«(Selee. 


B.  ÄlehteS  feine«  Socftoerf. 

9er.  1.  ®attftte*$lättd)eit. 

(£§  werben  250  Gr  geriebener  3U(fer  mit  6  (Stbottern  unb 
2  ganzen  Giern  auf  bem  Seuer  (o  lange  abgefdjlagen,  bi$  e$  bief 
iffc  (jebodj  muft  man  e$  nid)t  ju  r)etg  werben  laffen);  oom  Seuer 
genommen,  fdjlägt  man  e8  fo  lange  burd),  bis  eS  wieber  talt  wirb. 
$arnadj  wirb  V«  <5tange  SBaniHe,  meiere  man  fo  fein  Wie  möglid) 
gefdjnitten,  mit  etwas  Qudtx  flein  gcfto&en  unb  ju  180  Gr  ©tärte- 
meljl  gemifdjt;  man  fdjlägt  nun  ba3  SBeige  ber  6  <5ier  ju  redjt 
fteifem  <3d)aum  unb  rü^rt  biefen  nebft  bem  3tte§l  unter  bie  Cfter- 
maffe,  roonaä)  man  baoon  Xauben»(£ier  große  ^äufdjen  auf  ein 
mit  SBadjS  ober  »utter  beftridjeneS  «ledj  fefct,  biefe  mit  feinem 
«Surfer  beftreut  unb  bei  nidjt  ju  ftarter  §i$e  gar  barft. 

9er.  2.  @tbotter*$lättd)etn 

9Ran  rü$rt  4  (gibotter  unb  125  Gr  3urfer  fdjäumig,  fdjlägt 
baS  SBei&e  ju  fteifem  <Sd)aum,  reibt  bie  Dotter  öon  4  Ijart  ge* 
fochten  ^iern,  welche  man  üorljer,  am  beften  Sag«  juüor,  gefönt 
Ijat,  fein,  unb  öermifcf)t  bicfelben  mit  60  Gr  Kartoffelmehl  nebft 
etwas  Sarbamom  unb  abgeriebener  ©itronenfa^ale ;  giebt  bann  ein 
wenig  öon  bem  ©ierfdjaum  ju  ben  gerührten  (Siern,  unb  rührt  fte 
bamit  lofe,  worauf  man  ben  übrigen  ©d)aum  nebft  bem  9Rchl  unb 
ben  geriebenen  lottern  baruntcr  mifdjt,  biefen  Xeig  fa^nett  in 
gleichförmigen  ^äufajen  auf  bcftrict)ened  SÖled)  ober  Rapier  fefct, 
biefelben  mit  feinem  Qw&tt  beftreut  unb  bei  mittlerer  £ifce  V* 
©tunbe  barfen  laßt,  wo  fie  bann  hellbraun  fein  müffen. 

9er.  3.   $>ie  met<&pec\c*  finden. 

£ier,$u  werben  125  Gr  feingeriebene  SRanbeln,  125  Gr  Qudet, 
Woran  eine  (£itronenfrf)ale  abgerieben,  125  Gr  falte  Butter  unb 
125  Gr  9ttel>l  burä)einanber  gemifcht,  auf  einem  SBarfbrett  ju  einem 
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Xctg  auSgenrirft  unb  V*  Soll  bid  aufgerollt,  baxnad)  mit  Qudtx 
beftreut,  fleinc  längliche  üteredige  Äucfycn  baoon  gefdjnitten,  mtb 
langfam  auf  einem  mit  SRefjl  beftreutcn  S3Icdj  hellfarbig  gebaden. 

Kr.  4.  €f)OCol<ibe*$Iättd>em 

2ßan  reibt  185  Gr  Gljocolabe  unb  250  Gr  3«^r  fein, 
giebt  6  Gibotter  unb  2  gange  Gier  $u  bem  $udtz  unD  rüljrt  e$ 
fo  lange  burdj,  bi$  ber  $udet  nidjt  mc^r  (nirfd)t,  rfiljrt  bann  bie 
Gljocolabe  ba$u,  fcfjläßt  ba3  SBeifje  ber  6  Gier  ju  ftetfem  ©djaum, 
oermtföt  ein  wenig  feingeftoßene  Sanille  ober  Ganeel  mit  125  Gr 
Kartoffelmehl,  unb  lodert  biefefc  mit  bem  Gterfdjaum  unter  bie 
SKaffe.  Xarnad)  fefrt  man  baoon  #äufd>en,  wie  ein  §albe$  Gt 
groß,  auf  ein  mit  2Bad)3  ober  ©utter  beftrid)ene£  unb  mit  Semmel* 
me$I  beftreuteS  SBlea),  beftäubt  bie  $8ufd>en  mit  3uder  unb  baeft 
fte  bei  mittlerer  #ifce  ab. 

Kr.  5.   (Srjocolabe.^lättdjett  mit  Wattbelm 

S)ie  Quantitäten  unb  3tt&creitung  berfelben  ftnb  ganj  fo, 
toie  fte  in  boriger  Kummer  angegeben,  nur  baß  nod>  100  Gr  fein- 
geflogene  füge  SKanbeln  mit  ben  Giern  V*  ©tunbe  aufammen  ge- 
rührt merben;  jebodj  barf  man  §ter$u  feine  93aniu*e,  fonbern  nur 
feingeftoßenen  Ganeel  nehmen. 

Kr.  6.  WlanbtU<ßlattd)tu. 

GS  toerben  125  Gr  geriebene  füße  unb  einige  bittere  SRattbeln 
unb  250  Gr  geriebener  3uder  mit  8  Gibottem  unb  jroei  ganaen 
Giern  V*  ©tunbc  bura)gcrfil>rt,  bann  ber  reefct  fteif  gefajlagene 
©djaum  ber  8  Gier  ncbjt  125  Gr  geriebenem  unb  burdjgefiebtetn 
SGBetfcbrot  unb  V*  geriebenen  Gitronenfdjate  unter  biefe  SRaffe  ge- 
lodert unb  (leine  {mufajen  baoon  auf  ein  mit  2Badj8  ober  SButter 
beftridjeneS  unb  mit  3Kel)l  bcftäubteS  53Ied)  gefegt,  roonad}  man 
bie  $äufa)en  mit  feinem  Sudtx  unb  mit  feingeljadten  SKanbeln 
beftreut  unb  bei  mittlerer  #ifce  lU  Stunbe  baden  läßt. 

Kr.  7.  Craitgett*ftitd)ett. 

5ln  1  9  (V>  Kg)  3**der  merben  bie  Skalen  oon  einer 
fftßen  unb  einer  bitteren  Orange  abgerieben,  ber  Drangen$uder 
abgefärbt,  unb  biefer,  nadjbcm  ber  Saft  Don  ber  einen  $älfte  ber 
bitteren  Orange  barauf  gebrudt,  jurüdgefejjt.  $>ann  toirb  ber 
übrige  Qudtx  feingerieben,  6  große  unb  7  (leine  Gier  nadj  unb 
nadj  baju  gefa^tagen  unb  gufammen  1  @tunbe  gerührt.  Kadj 
©erlauf  biefer  Stil  9'^  man  Den  Orangen$uder  unb  1  1£(l/t  Kg) 
feine«  SReljl  baju  unb  fa)I&gt  e#  jufammen  mit  einem  $öl$emen 
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Wü^rtöffcl  berb  burdf.  9ton  fefct  man  biefe  9Raffe  mit  einem  in 
Stattet  getauften  ßöffel  in  Keinen  #äufa>en  (wie  ein  lrolbe*  (Et 
grojj)  auf  ein  mit  SBarf)*  ober  ©utter  befrriebene*  SMed)  ober 
Rapier  in  fleiner  (Entfernung  au&inanber  unb  laßt  fte  in  tempe* 
rirter  2Bärme  2  Stunben  ftefcen,  bamit  fid)  oben  eine  weifte  ©tafur 
btlben  fann,  wonad)  man  biefelben  bei  mittelmäSiger  §tfce  16  bid 
20  Minuten  fpUfarbig  abbaefen  (ägt. 

2Han  fann  auaj,  e$e  bie  fludjen  gebaden  werben,  fein  gesurfte 
canbirte  Orangenfdjalc  barauf  [treuen. 

9^r.  8.   ©atttfle»,  Sattetl*  tsttfc  ffottlurfKtt* 

Slfle  biefe  äuajen  »erben  mit  berfelben  Quantität  ber  er* 
forbertidjen  ©adjen  unb  auf  bicfelbe  8rt  jubereitet,  wie  oben  be- 
trieben ift  (nur  barf  Ijierju  fein  3rud)tfaft  genommen  werben). 
(Eö  wirb  jeber  Shidjenforte  unb  bem  baju  oerwanbten  ©ewfirj  iljr 
Stome  gegeben. 

Hr.  9.  e^tteHet  ftttdjc»  )tt  Zt)tt  ober  Gaffee. 

125  Gr  ©utter  wirb  ju  ©djaum  gerit&rt  unb  4  (Eibotter 
mit  125  Gr  3uder  baju  gemifajt,  bann  125  Gr  SRe&l  nebft  Vi 
geriebenen  (Eirronenfd)aIe,  einem  ßöffcl  ooll  fattem  ©affer  unb 
etwad  (Paneel  ba$u  gegeben;  biefe*  Wirb  jufammen  auSgefnetet  unb 
%/a  3°tt  auSgerottt.  9Ran  fann  nun  baraud  einen  großen  ober 
mehrere  Keine  fhidjen  baden;  ber  ^uetjen  Wirb  mit  etwa*  Slawin 
bcftrict)en#  mit  S^cfer  beftreut  unb  bei  mäßiger  §i$e  gar  gebaden, 
worauf  berfelbe  eine  fjettbraune  Sarbe  $aben  mufj. 

9fr.  10.  ®al<mtttit$tud)tn. 

(E*  wirb  250  Gr  Butter  flar  gcfodjt,  abgeflärt,  ju  ©$aum 
gerührt  unb  250  Gr  3uder,  woran  (Ettronenfdjale  abgerieben  ift, 
nebft  5  (Eibottern  unb  bem  ©dmum  üon  3  (Kern,  125  Gr  feinem 
28ei$enmef)l  unb  125  Gr  Kartoffelmehl  ba$u  gerüfjrt,  bann  biefe 
SKafie  auf  einem  mit  Sflefyl  beftäubten  ©aefbrett  teidjt  aufgerollt 
unb  mit  einem  ftuäftedjer  ober  ©iergla*  Keine  ßudjen  baoon  au*« 
geftodjen.  $)arnad)  werben  biefelben  auf  ein  mit  2Bad)$  beftridjene* 
$)lecr)  gelegt,  mit  oermifdjtem  (Eigelb  unb  föafjm  bünn  gefrridjen 
unb  mit  gefjaeften  fügen  SRanbeln  unb  in  feine  ©djeibdjen  ge* 
fdjnittenen  föofinen  ober  Setgen  beftreut,  monad)  man  fie  r>ctl* 
gelb  abbadt,  fdjnell  auf  ein  9toItyol$  legt  unb  mit  feinem  Qndtt 
beftreut. 

9ft.  11.   ®alanttvxetud)tu  tttberer  tltt 

SRan  rü^rt  250  Gr  frifaje  ©utter  ju  ©djaum,  mifcfct  250  Gr 
3uder,  4  (Eibotter  unb  2  ganje  (Eier,  rfitjrt  biefe*  jufammen  7* 
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<5hmbe  rafö  burdj,  atebann  baS  $u  ©dmum  gefdjlagene  SSei&e 
toer  4  GKer  banmtcr  unb  giebt  eine  abgeriebene  (Sitronenföale  unb 
250  Gr  9ftefy(  baju.  9Ran  fefct  bann  mit  einem  in  SButter  ge* 
tauchten  Söffet  Meine  $äuf$en  bon  bicfer  9Kaffe  auf  ein  mit 
SSadjä  beftrid)ened  SBtedj  ober  in  eine  Xortenpfanne,  befhreut  bie 
Jpäufdjen,  wenn  fie  eben  »arm  gemorben  finb,  mit  abgebrühten 
unb  in  feine  Streifen  gefdjnittenen  ^ßifta^ien  unb  SDtanbetn  unb 
lagt  fie  15  bis  20  Minuten,  fo  baß  fie  Ijeflgetb  finb,  baden, 
ftonad)  man  biefetbe  fogteidj  auf  ein  föofltyotj  legt  unb  mit  feinem 
^uder  beftreut. 

ftr.  12.  ^ottepett. 

©3  wirb  an  250  Gr  Qüdtt  bie  ©djate  einer  (Zitrone  abge« 
rieben,  ber  Qüdtt  nun  feingerieben,  4  (Sibotter  unb  2  ganje  ßier 
ftein  gefdjlagen  unb  fo  (ange  mit  bem  geriebenen  3uder  buraV 
gerüfyrt,  bid  eS  Olafen  roirft.  3)ann  wirb  baS  SBetfje  ber  4  Crter 
£U  einem  fteifen  ©djaum  gefcfjlagen  unb  nebft  250  Gr  9Jlet)l  mit 
itmad  gefto&cnem  Saneet  unb  ©arbamom  $u  ber  SRaffe  gemifa^t. 
darnach  beftreidjt  man  ein  SMed)  ober  eine  Xortenpfarate  mit 
2öad)3,  fefct  mit  einem  Söffet  bie  #oliepen  nidjt  $tt  bidjt,  in  eine 
länglidje  Sorm  gesogen,  neben  einanber  barauf,  beftreut  biefetben 
mit  feingefdmtttenen  Sttanbetn  unb  Succabe  unb  bacft  fte  Jjettbraun, 
tuorauf  man  fie  auf  ein  SRotHjotj  legt  unb,  wenn  fte  abgetönt 
fmb,  mit  feinem  Qudtx  beftreut. 

9Zr.  13.   Sairiföe  ftolitpen. 

Wem  rüfjrt  100  Gr  3uc^cr»  4  (Sibotter  unb  ba$  ju  Schaum 
^efdjtagene  SBeifte  t>on  2  ©iern  gut  burd),  giebt  bann  7*  Siter 
SKafmt,  185  Gr  SRe^t  unb  30  Gr  geriebene  SDfcanbetn  nebft  etwa« 
gefto&ener  SSaniHe  unb  geriebener  (Sitroncnfdjate  baju  unb  fdjtägt 
'bie  Sftaffe  ftar!  burdj,  roonadj  man  ein  $otiepen*(£tfen  mit  58adj3 
auSftreicfyt,  einen  Keinen  Söffet  botl  ©on  ber  HRaffe  tjincingiebt  unb 
fie  auf  $of)tengtutl)  beljutfam  hellbraun  barft.  @obann  richtet  man 
iiefetben  auf  einem  bünnen  9tottf)ot$  rrumm  gebogen  unb  fdjön 
aufgetürmt,  mit  &udtx  beftreut  an. 

«Rr.  14.  %uättplatUbtu. 

ttn  250  Gr  3uder  tturb  bie  ©djate  einer  ditrone  abgerieben, 
t>er  ßuder  bann  feingerieben  unb  mit  7  ©ibottern  7*  ©tunbe  ge- 
rü^rt;  bamaa)  ba$  2Bei|e  ber  7  (Sier  ju  fteifem  ©djaum  ge» 
plagen  unb  mit  185  Gr  feinem  SReljt  nebft  etnmS  feingefto&cnem 
<£aneet  unter  bie  ©iermaffc  getodert.    SJhm  mirb  bie  Sttaffe  in 
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^öuftfjen,  lote  ein  §afbe*  £i  groß,  auf  ein  mit  SBadjS  ober  Butter 
beftri<hene«  unb  mit  SRe$I  beftäubte«  93ledj  ober  Sßajrier  gefegt 
unb  bei  mittlerer  #tfce  gar  gebaden,  fo  baß  fic  föfln  hellfarbig, 
tei^t  unb  runb  pnb. 

9hr.  15.   @tt<jltfc!)e  JBrotf  Quitte» 

£ierju  legt  man  in  eine  föührfdjale  250  Gr  Suder,  250  Gr 
SHebX  100  Gr  geftoßenen  3w<fc*jnriebad  ober  geriebene«  alte« 
SScißbrot,  100  Gr  feingeljadte  SRanbeln,  ettoa«  geftoßenen  daneel 
unb  Vs  geriebene  Sitronenfdjale,  fdjlägt  bann  4  iotter  unb  ein 
ganje«  Gi  Hein  unb  giebt  e*  ebenfall*  in  bic  föüfjrföale,  toorin 
nun  2We«  gut  burdjeinanber  gemifdjt  toirb.  ^arnac^  fnetet  man 
e$  mit  letzter  $anb  auf  einem  ©adbrett  $u  einem  fceige  au«, 
rollt  biefen  auf  einem  mit  ©utter  befrridjenen  unb  mit  9Ke§l  be* 
freuten  93lcd)  Vi  3oH  bid  au«  unb  beftreidjt  bcnfelben  mit  ge» 
fdjlagenem  (Ei,  barft  il)n  nun  bei  mittlerer  $i$e  gar,  fct)netbet  17s 
3oH  breite  unb  3  3ott  lange  ©treifen  barau«  unb  ferbirt  biefe 
Bei  Xljec  ober  anberen  ©etränfen. 

9tr.  16.  Setzte  3ncter*$lättd>eis. 

Sin  125  Gr  3«^«  nrirb  eine  Stpfelftnenfdjale  abgerieben, 
ber  3urfer  abgefdjabt  unb,  nadjbem  er  feingerieben  unb  mit  einem 
Teelöffel  oofl  Slofelfinenfaft  öcrfeftt  ift,  mit  4  Gibottem  ebenge. 
rü^rt.  $a«  Söeifee  ber  <£ier  toirb  511  feftem  ©djaum  gefälagen 
unb  mit  125  Gr  Kartoffelmehl  unter  bie  SRaffe  gelodert.  Stuf 
ein  mit  SBadjg  beftridj ene«  SBled)  fefct  man  Neroon  Keine  £&ufd)en, 
beftreut  ftf  mit  3uder  unb  läßt  fic  bei  mittlerer  £t&c  V^Stunbe 
fcaden,  toonad)  fic  eine  helle  garbe  haben  müffen. 

Hr.  17.  $ar)ra*Xöttd>eit. 

$>ie  ©öben  fytt$ü  werben  oon  ©utter»  ober  Mürbeteig  gc> 
macht  unb  jtoar,  inbem  man  biefelben  mit  einem  $Iu$ftedjer,  wie 
ein  fleine«  £iergla«  groß,  au«fticht,  einen  f leinen  9tanb  oon  bem« 
felben  Xeig  barum  legt,  betbe«  mit  <5i  beftreicht  unb  in  V«  ©tunbf 
hellbraun  hadt  %&&tyctn\)  beffen  macht  man  einen  <5r&mej  e* 
toerben  125  Gr  ftudev  unb  8  ©ibotter  juf  ammengerührt  mit  60  Gr 
geriebenen  füßen  unb  bitteren  SRanbeln  unb  Vi  Siter  füßem  SRat)m 
t>a$u  nebft  etioa«  geriebener  (£itronenfchale,  geftoßenem  Paneel  unb 
etioa«  Orangenblüthenroaffer,  welche«  $We«  man  ju  Seuer  fety 
nnb  bi«  $um  ftochen  tüchtig  burchfebtägt.  SBenn  ber  &röme  locht 
giebt  man  ba«  ju  ©d)aum  gefd)(agene  SBciße  ber  ©ier  baju  unb 
füllt  mit  bemfelben  bie  fertigen  Törtchen  au«,  monad)  man  biefe 
itocfj  eine  furje  Qtit  im  Dfen  anbaden  läßt,  mit  Qu&tt  beftreut 
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ober  mit  einer  mit  Drangenbtütljettwajfer  gerührten  Surfergtafur 
überjieljt  unb  bann  feroirt. 

Hr.  18.  WlatatouewTottcn. 

2Kan  madjt  1  «  (Vt  Kg)  Butter,  ober  mürben  SRanbetteig^ 
rollt  Um  Vi  Sott  birf  au«  unb  ftia)t  mit  einem  ftuäftedjer  20 
©oben  baoon,  beftreid)t  biefe  mit  (Ei  unb  legt  Heine  Hänbcr  t>ou 
bemfelbcn  Xeig  barum,  toctdjc  lefctere  man  ebenfall«  mit  (£i  be- 
frreidjt  unb  auf  ein  mit  SRcljl  beftäubte«  «arfblc*  fefct.  Hun  f)at 
man  audj  oon  125  Gr  geriebenen  fügen  unb  bitteren  SWanbeln, 
200  Gr  Surfer,  3  gu  ©djaum  gefdjtagenen  ©imeij  nebft  (EaneeL 
unb  (Sarbamom  eine  fHafaronen'SHaffc  zubereitet  unb  fußt  baöon 
auf  jebc«  Xörtttjcn  einen  deinen  Teelöffel  oott,  fefct  bicfelben 
bann  bei  guter  99acn?ifce  in  einen  Ofen,  lagt  fie  barin  V*  (Stunbe 
barfen  unb  beftreut  fie  barnad)  mit  Sndtx. 

Hr.  19.  Seilte  <&f)Ocolaben*y\ättd)en. 

SHon  frf)Iägt  6  (Stroeijj  ju  feftem  (£d)aum,  reibt  250  Gr 
Surfer,  200  Gr  Sljocolabe  fein  unb  miftfit  beibe«  nebft  30  Gr 
©emmelmc^l  unb  etroaä  gezogenem  ßaneel  ober  93antfle  ju  biefent 
©ierfdjaum,  feftt  bann  oon  biefer  Sftaffe  Heine  £äufüjen  auf  ein. 
mit  ©utter  ober  3Bad)8  beftriä^ene«  ©tea),  beftebt  biefetben  mit 
Qudcr  unb  batft  fte  bei  mittlerer  £ifcc  ab. 

Hr.  20.  3Stttb6aHt. 

SJtau  fefct  250  Gr  SBaffer  unb  250  Gr  Butter  jum  Seuer,. 
rüf)rt,  wenn  e§  fod)t,  250  Gr  Wtfyi  hinein  unb  jtoar  fo  lange,. 
bi$  c$  oon  ber  ©afferoUc  ablägt  unb  Har  ift.  $)ann  fd)Iägt  man. 
4  ganje  (£ier  unb  4  ©bottcr  mit  60  Gr  Surfer,  cttoaS  Zitronen* 
fatale  unb  Paneel  Hein  unb  rüljrt  e«  gu  ber  noa)  »armen  3Raffe_ 
darauf  fdjtägt  man  ba$  Sßeige  ber  4  (Eier  $u  3a)aum  unb  lodert 
biefen  unter  bie  abgefüllte  SRaffe.  Hun  formt  man  Heine  SBäfle- 
baoon  ab,  fefct  fie  auf  ein  mit  ©utter  beftridjene«  ©acfbtea)  «tb- 
barft  fie  bei  guter  $ige  in  V«  <Stunbe  hellbraun  ab.  SRan  feroirt 
fie  mit  Qudtt  beftreut  ober  füllt  fte  mit  (sdmcemufj,  ttrie  bie«  bei 
falten  ^ubbing*  gezeigt  ift. 

Hr.  21.  gBeitt'ftrftit)** 

lVt  ßiter  SBei&toein  mirb  mit  jerbroajenem  Caneel,  ge* 
quetfd)ten  Helfen  unb  ttitronenfajate  $ugebcdt,  fjeig  gefteHt,  bann 
200  Gr  »utter  in  einer  (Safferolle  cr^ifet,  bt»  fte  fleigt,  250  Gr 
fo  lange  barin  gerührt,  bis  e*  fömig  unb  frau«  ift,  ber  SBeitt 
mit  bem  ©ctoürj  burd)  ein  ©ieb  baju  gegeben  unb  auf  bem  Seuer 
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gerüfjrt,  W  bcr  Xeig  ftar  ift  unb  nom  ©efäfj  abläßt.  Stenn 
fdjlägt  man  6  (Sibotter  nnb  4  ganje  (fter  mit  60  Gr  Suder  Hein 
unb  rfl$rt  fie  na*  unb  nad)  ju  bem  $eifcen  Xetg,  giebt  etwa« 
©als  baju,  lä§t  iijn  abfüllen,  rollt  i$n  tote  ju  kringeln  au§,  legt 
bie  (Enben  jufammen  unb  maa)t  fte  alle  egal  grofj  ju  runben 
fiiränjen.  Xiefe  ferbt  man  fla($  mit  einem  SBatfrab  ober  einem 
Sfteffer  ein,  legt  fte  auf  ein  mit  Butter  beftrid}ene&  unb  mit  üRefjt 
beftäubteS  S&adbkd)  ober  Rapier,  brtidt  bann  in  Keinen  3 nutzen« 
räumen  in  Qudtt  gcfodjte  3°^ann^'  ober  fttonSbeeren  ober  So« 
ringen  barauf,  ober  badt  fie,  ofjne  fte  ju  belegen,  in  guter  Ofen* 
Iji$e  in  1U  ©tunbe  ab. 

9h.  22.  28tm*&ptüt}*fitänit. 

$er  $eig  toirb  auf  biefetbe  Strt,  toie  in  boriger  Kummer 
bef  abrieben,  abgerührt  unb  bie  Gibotter  baju  gegeben.  ÄtSbamt 
fcfjlägt  man  bae  Söetfce  ber  fca)$  (£ier  $u  feftem  @d)aum 
unb  rüf)rt  ifm  nebft  12  geriebenen  bitteren  SRanbetn  unb  einem 
©Büffel  oott  SReljt  ju  ber  Xeigmaffe,  giebt  baoon  in  eine  mit 
^Butter  au$geftricf)ene  ©prüfte  unb  brüeft  Sränje  babon  auf  be- 
ftria)enc$  ©lea?  ober  $apier,  barft  fie,  toie  oben  gezeigt,  ab  unb 
beftreut  fte  gleitt)  mit  3«^r. 

9h.  23.   Stafetten,  fcet  SBeitt  gefreit. 

9Ran  reibt  4  $artgefod)te  (Siborter,  giebt  10  frifd&e  Sibotter 
baju,  oermifdjt  e8  mit  125  Gr  Suder  unb  bem  (Sierfa^aum,  gtoci 
Söffet  oott  SRofcntoaffcr  unb  SRuMatblfittK,  tljeitt  200  Gr  »utter 
in  ©tüde,  giebt  bann  375  Gr  feines  9ftef>(  nebft  2  Söffet  oott 
SSetngeift  ober  feinem  SRurn  tjinju,  melirt  unb  toirft  e$  mit  Unter- 
ftreuen  Don  äftefjl  ju  einem  flaren  Xeig  au3,  rollt  üjn  1U  ßott 
bief  au*  unb  ftitt}t  mit  einem  großen  9iofetten'2fo$fted)er  Keine 
Jhidjen  baoon.  $)iefe  befrreidjt  man  mit  gefd)moI$ener  ©utter, 
maa^t  in  bie  SRitte  eine  Vertiefung  unb  legt  eine  in  Suder  ge- 
fönte ftirföe  ober  Hagebutte  barin  ober  aua)  ein  ©tücfdjen  SJlar- 
metabe  unb  beftreut  fte  naa)  belieben  nodj  mit  feinge^adten  fflfjcn 
ober  bitteren  SRanbetn  unb  ettoa*  feinem  3«*«,  legt  fte  auf  ein 
mit  mty  bcftreuteS  ftadbltd)  unb  badt  fle  in  lU  ©tunbe  bei 
2Kittetyi|e  hellbraun  ab. 

Hr.  24.   Kleine  Xi)tt-f\nd)tn. 

250  Gr  ftar  gefönte  Butter  toirb  gu  ©djaum  gerührt,  bann 
toirb  oon  9  ganzen  <£iern  unb  1  1fc  (Vi  Kg)  geriebenem  Suder, 
tooran  bie  ©djate  einer  Zitrone  §uOor  abgerieben  ift,  jebeSmat  1 
&i  ju  ber  ©utter  unb  1  guter  Söffet  ooQ  Qudtt  abtoedjfetnb  ju« 
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fammengerüljrt,  bi«  beibe«  alle  ift.  $ann  ttrirb  nadj  unb  nadj 
1  ®  (Vt  Kg)  SReljt  nebft  einem  Eßlöffel  ooU  twlöeriprtet  «tfcl. 
ftnenfa^ale  ober  feinem  Caneel  baju  gerührt,  bi«  e*  Clafen  nrirft. 
£at  man  feine  fladje  Cledjformen  ber  Hrt,  fo  befrrei$t  man  einen 
Sogen  ©djreibpajrier  mit  flarer  Cutter,  fdmeibet  i$n  in  8  Xfptle 
unb  biegt  an  ben  bicr  ©etten  einen  fragerbiden  &o$en  föanb  auf, 
bann  biegt  man  bie  ©de  um,  al«  menn  e3  ßäftdjen  mären,  fefct 
fte  auf  ein  Clea),  beftreut  fte  mit  fltoiebad  unb  giebt  bie  SRaffe, 
egal  bertfcetlt,  hinein,  beftreut  fic  mit  feingefjadten  SRanbeln  unb 
feinem  3uder  unb  badt  fic  in  Vi  ©tunbe  ab,  etwa«  abgefüllt, 
»erben  fte  in  beliebige  Streifen  gefdjnttten,  bann  feroirt  ober 
aufbema^rt. 

9fr.  25.   ftfettse  üudcr<frvinqeL 

Man  fd&üttet  125  Gr  SRe$t  auf*«  Cadbrett,  ntadjt  eine  finde 
barin,  giebt  125  Gr  geriebenen  $u&tt,  125  Gr  fjarte,  in  ©tüddjen 
gefct)uittene  Cutter  unb  6  Ijartgefodjte,  fall  getoorbene,  geriebene 
Gibotter  nebft  einer  abgeriebenen  (£ttronenfd)ale  unb  geflogenen 
©aneel  ba$u,  mifd)t  e«  gut  jufammen  unb  fnetet  e«  bann  fdjnetl 
Kar,  fteQt  U)n  eine  ©tunbe  falt  unb  tljeilt  ben  Xeig  in  Heine, 
egal  gefdjmttene  ©tüddjen  ab,  rollt  Um  $u  Keinen  kringeln,  legt 
fte  auf  ein  beftridjene«  Söadblcdj  ober  $apier  (boa)  nid)t  ju  bict)t 
jufammen),  beitretest  fte  bann  mit  ju  falbem  ©ä)aum  gefdjlagenem 
@ttt>etg  unb  beftreut  fte  mit  3«<*er;  bann  badt  man  fte  bei  ge- 
Iinber  $ifce  in  lU  ©tunbe  eben  ^ettbraun  ab. 

ftr.  26.  9ta^m*3ttc(er*fitittgel. 

5Diefe  roerben  am  beften,  roenn  ber  £eig  $tbenb«  juoor  an« 
gemalt  ttrirb;  in  eine  ©ette  öoH  frifdjem,  faurem,  bidem  SRafjm 
rüfjrt  man  f o  oiel  feine«  SRetyl  nebft  für  8  Sßf  g.  ®eft  ($ef  en)  unb 
etwa«  ©alj,  bag  e«  ein  fefter  Xeig  wirb,  fteHt  ifm  jugebedt  falt 
Ijin,  bt«  2  ©tunben  Dörfer,  ef>e  man  baden  miß,  rollt  bann  ben 
Xeig  au«  unb  legt  oon  225  Gr  Cutter  ©djetbdjen  barauf,  rollt 
ben  Xeig  in  fiä)  jufammen  unb  wirft  Um,  mit  geflogener  9ftu«fat« 
blütfje  barüber  geftreut,  flar  au«,  madjt  lange  Stollen  unb  fdmeibet 
baoon  ju  fletnen  kringeln  ab,  madjt  fte  alle  egal  grog,  legt  fte 
auf  ein  mit  SReljl  beftäubte«,  faubere«  Cleäj  ober  $apier  unb  lägt 
fte  eine  ©tunbe  im  ^Barnten  ftefyen,  beftreidjt  fte  mit  $u  falbem 
©dmum  geflogenem  (£iroeig  unb  beftreut  fie  ftarf  mit  gröblich 
geflogenem  Qudcx,  mit  Saneel  unb  Sitronenfdjale  bermifdjt,  unb 
badt  fte  bann  gleich  in  l/i  ©tunbe  fdjön  hellbraun  ab. 
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9fr.  27.   3ttf*er*gritigrf  *ott  »ttttetieig, 

SÄon  öerferttgt  Don  Vt  ober  1  «  (V*  ober  ll%  Kg)  HRe$t 
n.  f.  to.  einen  »utterteig  (fte$e  hafteten  9fr.  1),  ober  fügen  «utter- 
teig  (fiefje  Xorten)  melden  man  toäljlr,  tfi  gleiä)  unb  e$  tann 
nadj  ©ebarf  ba3  ©onje  ober  bie  £älfte  ber  angegebenen  öuantität 
bereitet  roerben.  TObann  wirb  ber  fertige  Xeig  lA  Sott  bief 
ausgerollt.  SRan  fdmeibet  fingerbreite  ©treifen  baöon  nnb  legt 
fte  mit  3toiW«tftreifen  Don  ($i  wie  bringet  $ufammen;  roenn  alle 
fertig  finb,  »erben  fte  mit  (5i  beffcridjeu  unb  mit  gröbltd)  ge- 
flogenem $uder  unb  (Paneel  beftreut,  bann  mit  #ülfc  be3  SRefferS 
auf  ein  mit  SReijt  beftreute*  SBacfbled)  gelegt  unb  in  guter  SKittet- 
^ifec  in  12  Minuten  ^ettbraun  gebaden. 

9fr.  28.   3ttdetfrittgel  tum  WlütbtttiQ  $n  Sorten* 

©ielje  bie  ^Bereitung  Dörfer ;  ober  man  nimmt  mürben  Stanbel* 
teig,  bereitet  Um  rote  in  ber  ftnroetfung  bef abrieben  fte$t  unb  rollt 
egal  groge  bringet  baüon,  befhretdjt  fte  mit  gefdjmotjener  Butter 
unb  (Eibottern  jufammen  gerührt,  beftreut  fie  mit  (Jitronenjucfer 
unb  barft  fie,  roie  oben  gezeigt,  ab. 

9fr.  29.  manbtU&txckbtn. 

3u  185  Gr  au  ©d)aum  gerührter  ©utter  unb  3  (Sibottern 
rü$rt  man  abroedtfetnb  185  Gr  3uder,  2  (Siroeig,  185  Gr  ge- 
riebene SKanbeln,  185  Gr  feine«  2flefjl  unb  eine  abgeriebene  Zitronen- 
ober  2tyfelftnenfdjale,  rü^rt  e3  berb  $um  Xeig  unb  ftretd&t  e*  egal 
V*  3°tt  bid  auf  ein  mit  2Baa?3  befrridjene*,  faubered  ßudjenblcdj, 
lagt  e*  eben  Jjeffgelb  baden,  fdjncibet  e*  fa^nett  in  2  fingerbreite 
unb  lange  ©tütfd?en,  biegt  pe  über'*  fftoHi)ot$  frumm  unb  richtet 
fie  aufgetürmt  unb  mit  Qu&tx  beftreut,  an. 

Ober  auf  anbere  2Irt :  250  Gr  Sttanbeln,  4  ßibotter,  ba8 
SBeige  |u  ©$aum,  250  Gr  Qudtt,  1  fcitronenföale,  2  ßöffel  boH 
9toi)m  unb  2  Söffet  Doli  SKeljt  miföt  man  gut  jum  Xetg  an  unb 
oerfa^rt  im  Uebrigen  nrie  oben  gezeigt. 

9fr.  30.  Zdmtyvfytu. 

16  ganje  gier  mit  1  9  (Vi  Kg)  feinem  3*"k*>  woran  bie 
Sdjale  öon  2  Zitronen  abgerieben  ift  fcerben  jufammengerü$rt, 
V*  ©tunbe  auf  gclinbcm  geuer  ftar!  gefdjlagen,  bi«  e*  gut  lau- 
»arm  unb  bid  wirb,  bann  abgenommen  unb  beinahe  ta(t  ge- 
tragen, 1  9  (Vt  Kg)  feine*  SReljl  untcrgemifdjt,  bei  kleinem 
barauf  burd)  einen  mit  SöadjS  ober  iButter  beftridfenen  SBledj-  ober 
^ßapter-Xridjter  bie  ©djufjfotyle  bofjtrt  unb  eben  hellbraun  gebaden. 
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9fc.  31.  Sttttgftnt'Jträttje. 

$ie  Zubereitung  be«  fceige«  ift  biefelbe,  hrie  fic  $ur  (Jorcanbe- 
störte  borgefajrieben  ift,  unb  werben  tnittelft  eine«  blattartig  au«* 
gefcf)»eiften  unb  im  9RittelJ>unft  ljoljten  SluSftedjer«  au«  beut  7s 
JJoH  bid  aufgerollten  Xeige  dränge  au«ge|todjen,  mit  einer  TOfdjung 
ton  ©igetb  unb  SButter  beftridjen,  mit  ge^aeften  9ftanbetn  unb 
feinem  ßuder  bejrreut  unb  auf  mit  Wltty  betäubten  ©tedjen  nur 
eben  hellbraun  abgebaden. 

9h.  32.   SSeifte  3tscfetht^ett. 

Sin  3  <8  (V/%  Kg)  in  Stüde  gefangenen  #utjudcr  reibt 
man  bie  Sd)ate  oon  2  Zitronen  ab,  legt  benfetben  in  eine  Xerrine, 
giebt  Vi  Siter  8tofen»affer  barauf  unb  lägt  i§n  jugebedt  eine 
Wafyt  ftefcen;  aud)  quetfdjt  man  einen  Teelöffel  öofl  forrbamom, 
giebt  iljn  mit  5  Gr  f  eingebogenem  (Saneet  in  eine  Heine  Xafie 
öott  2Baffer  unb  lagt  biefe«  ebenfall«  eine  9cad)t  über  jugebedt  an 
einem  »armen  Ort  fielen.  Soll  ber  Xeig  angerührt  »erben,  fo 
fegt  man  Dörfer  ben  3uder  auf«  Seuer,  bi«  oor  bem  £o$en, 
nimmt  benfetben  ab  unb  lägt  Ujn  et»a«  abfüllen;  fd)üttet  bann 
3Vt «  (l1/*  Kg)  feine«  9ReIjl  in  ein  tiefe«  ®efag,  ma$t  in  bie 
attttte  eine  SSertiefung,  gtegt  ben  Hbfub  öon  bem  ©emürj  ju  bem 
3uder  unb  giebt  biefen  nebft  100  Gr  gefärnotjener  ©utter  ober 
Sdjmalj  unb  nodj  et»a«  geftogenem  <£anecl  ju  bem  Wtty  unb 
rüfjrt  OTe«  gut  burd).  Söä^renb  be$  Btüfren«  giebt  man  aud) 
nod)  50  Gr  in  8tofen»affer  gefdjmoljene«  ftirfd^ornfats  fajnell 
ba$u  unb  lagt  barauf  ben  £eig  eine  Stunbe  ru^en.  9ta<$  8er- 
tauf  biefer  ßeit  mifa^t  man  125  Gr  9Rc$l  unb  125  Gr  ßuder 
aufammen,  »irft  ben  Xeig  bamit  au«,  tyeitt  benfetben  bann  in 
beliebige  Stüde  unb  roßt  biefe  V*  QoVi  bid  au«,  toonaa)  man 
üieredige  längliche  Shidjen  baöon  fdjneibet,  biefetben  auf  ein  mit 
«utter  beftrid&ene«  unb  mit  2Re$t  betäubte«  ©adbled)  legt,  mit 
gefdjnittener  Succabe  belegt  unb  bei  mittlerer  $ijje  in  einem  Cfen 
ahbadt 

9te.  33.   3ucfer*  übet  8e**ftttdjett« 

£>ierftu  »erben  4  9  (2  Kg)  Qndtt  in  Stüde  gelingen, 
mit  *A  Siter  SRafjm  jum  Seuer  gefegt  unb  bamit  unter 
öfterem  Umrühren  aufgefegt,  barnad)  abgenommen  unb  abgefüllt. 
SBäfyrenb  beffen  »erben  1  1fc  (7*  Kg)  füge  Sttanbeln  abgebrfifjt, 
bie  $&lfte  feingeftogen  unb  bie  anbere  ^ätfte  fetngefyadt.  ÜKun 
mtfdjt  man  beibe  3$eite  nebft  125  Gr  feingcfd)mttener  Succabe, 
125  Gr  gc^adten  canbirten  Drangenfdjalen,  125  Gr  Sitronat, 
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30  Gr  geflogenem  (Satbamom  unb  5  Gr  geflogenem  Saneel  mit 
3  9  (l1/«  Kg)  SReljt  in  einer  Sftüfjrföate  gut  burdjeinanber.  $ann 
stacht  man  in  bie  SCRttte  beS  TOc^le*  eine  Vertiefung,  giegt  ben 
Carmen  Surfer  hinein  unb  giebt  Wäfjrenb  beS  föüljrenS  30  Gr  in 
lU  fiitcr  flftofenwaffer  aufgetöftcä  £trfd$orn«  ober  flüdjtigeS  ©alj 
baju.  SRadjbem  man  biefen  ieig  nun  1  <Stunbe  fjat  fteljen  (äffen, 
ftreic^t  man  nodj  10  Gr  $irfd#orofal$  barüber,  mifa^t  Ijalb  9fldjl 
unb  luilb  Qudex  jufammen  unb  wirft  ben  Xeig  bamit  au3;  Wo» 
nadj  man  langtidje  ober  runbe  $udjen  barauS  formt,  biefe  mit  in 
<&  Reiben  gefdpiittenen  $ifta$ien  ober  ©uccabe  belegt  unb,  wie  in 
voriger  Sfcummer  angegeben,  in  einem  Ofen  in  etwa  15  Minuten 
abladen  lägt 

ftr.  34.    f* aubi$'-&Md)cn. 

9Ran  nimmt  ^ierju  H  «  (V/%  Kg)  (SanbÜ-S^rup  —  ober 
fadjt  aud)  t>on  ebenfooiel  (XanbiS  mit  SRofenwaffer  einen  ©tjruj) 
—  Ua)t  ienfetben  ab  unb  giebt  200  Gr  gefdjmotjene  Stotter  unb 
ebenfoöiel  gefdjmoljeneS  ©ajmalj  nebft  2  geriebenen  (Xitronenfdjalen 
unb  etwas  geflogenem  Paneel  ober  ©arbamom  baju,  giebt  bann 
31/*  «  (18A  Kg)  Wtty  in  eine  ftü^rfdjale,  ntifdjt  ben  ©$rup 
^eig  ba$n  unb  ruljrt  10  Gr  in  föofenwaffer  aufgclöfte  «ßottafcfje 
gut  bamit  burö),  wonadj  man  ben  Xeig  4  (Stunben  flehen  lögt. 
Wad)  «erlauf  biefer  3eit  ttrirb  ber  £eig  mit  2Reljt  unb  3uder 
auSgewirft  unb  ausgerollt,  länglidje,  oiererfige  &ud)en  baöon  ge« 
fdjnitten,  mit  Succabe  ober  SJtonbeln  belegt  unb  tote  oben  bemerft, 
gebaden. 

9fr.  35.  $Brautt-ftucf)cm 

Won  fc^  10  «  (5  Kg)  ©brup  mit  1  ßiter  SSaffer  au 
Seuer,  fd)äumt  if)n  ab  unb  nimmt  i$n,  wenn  er  fodjt,  öom  geuer, 
fajmiljt  bann  250  Gr  (Sdratalj  unb  250  Gr  SButter  §ufammcn, 
giebt  12  «  (6  Kg)  2Heljl  in  eine  töüljrfajale,  mad&t  eine  SSertiefung 
in  baS  Wldfl  wtb  froeut  f)affenbe  ÖJcwürje,  als  Paneel,  Slnte, 
(Sorianber,  ÜRettenpfeffer,  ^ngmer,  twn  3  Zitronen  abgeriebene  ober 
getrorfnete  geflogene  Gitronenf djalen  hinein  unb  giegt,  m&^renb 
man  Med  gut  jufarameitgeriUjrt,  mit  einem  Spatel  ben  feigen 
(&t)xup  unb  baft  Sett  baju,  toonad)  man  aud)  nod)  100  Gr  mit 
SRofenwafler  aufgelöfie  unb  burd)  ein  ©icb  geftria)ene  Sßottafdje 
baju  giebt  unb  fo  lange  bura)fnetet,  bi$  9lfle£  gut  untereinanber 
gemiföi  unb  ber  Xeig  ganj  bid  ift.  $iernad)  mug  man  benfeCben 
mit  SReljl  beftreuen,  ein  Xud|,  meldje*  man  bier  SRat  jufammen 
gelegt  tyat,  barftber  beden  unb  nun  an  einen  warmen  Ort  fefcen, 
wx>  er  2  bi*  8  2age  fielen  lann.    SBenn  biefe  Seit  abgelaufen 
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unb  «tan  bic  £udjen  bereiten  will,  fo  legt  man  ben  $etg  auf  ei» 
©arfbrett,  fireut  nodj  30  Gr  $ottafdje  barauf,  fnetet  ü>n  mit  $u* 
fammen  gemifdjtem  feinen  Qvidtt  «nb  9Rcf>I  nominal«  berb  burdj 
unb  tfjcilt  i^n  in  ©türfc,  roeldje  man  lU  fingerbief  aufrollt  unb 
na$  ©elteben  grofje  unb  Heine  äudjen  barau«  formt.  SRan  fjat 
nun  auä)  125  Gr  füge  SRanbcln  abgebrüht  unb  gehalten,  legt  in 
jebe  <£rfe  unb  in  bic  SRitte  ber  Shid;en  Vi  SRanbel,  giebt  biefelben 
auf  ein  mit  3JW)t  beftreute*  ©arfbleo)  unb  barft  fte  bei  mittlerer 
£ifce  in  einem  Ofen  in  V*  ©tunbe  gar.  SBenn  bie  &udjen  biefer 
gerollt  fmb,  alÄ  mie  fn'er  angegeben,  fo  mu&  man  fie  26  Minuten 
barfen  taffen. 

ftr.  36.  $oniß>Stnd)tn. 

3Ran  fefct  4  (2  Kg)  $onig  mit  1  öiter  SEBaffer  $u  Seuer, 
rüfjrt  iljn  oft,  bis  öor'm  ßodjen  burd),  fd)äumt  iljn  gut  ab,  läfjt 
ifm  unter  öfterem  flftüljren  mit  einer  ©rorrinbe  tttoaS  fodjen, 
nimmt  ben  £onig  nun  Dom  Seuer  unb  bie  töinbe  au£  bem$onig 
fyerauS.  SRan  läfjt  bann  250  Gr  ©rfmial$  $ei&  werben,  giebt 
4  9  (2  Kg)  Httefjl  nebft  fctngefto&enen  ©emfiraen,  al«:  helfen, 
GSarbamom,  $tni$,  Saneef,  Sngroer  unb  troefene,  fein  geftoftenc 
2tyfe(finenfdjaten  in  eine  föüljrfcfjate,  inadjt  eine  Vertiefung  in  ba$ 
SKe^I  unb  giefct  ba$  (Sdjmalj  unb  ben  Reiften  $onig  im  Stühren  hinein. 
fyxttnaä)  toerben  30  Gr  mit  SBein  ober  ©rannrroein  aufgelöfte 
unb  burd)  ein  ©ieb  geftric$ene  $ottafdje  baju  gegeben  unb  berb 
mit  ber  anbem  SRaffe  burd)gerüf)rt,  toonadj  man  ben  Xeig  gut 
3ugeberft  an  einen  roarmen  Ort  fefct  unb  8  bi$  14  Xagc  bafelbjt 
fielen  läßt.  9BiQ  man  nun  nad)  Äblauf  biefer  3«t  bie  fou^e" 
bereiten,  fo  fnetet  man  ben  Xeig  nodj  mit  30  Gr  $ottaf$e  unb 
bem  nötigen  Hflcljt  ober  no$  beffer  ettoa*  Surfer  tudjtig  burdj, 
bamit  TOeS  reäjt  burajeinanber  fömmt  unb  rollt  iljn  einen  ftngerbicf 
auS,  roonadj  man  grofje  unb  Heine  ftudjen  barauS  formt,  biefe 
ebenfalls  mit  falben  abgebrühten  SRanbeln  belegt  unb  biefelben 
auf  einem  mit  2Re$t  beftreuten  ©Ie$,  mie  oben  angegeben,  in 
einem  Ofen  abbadt 

Wt.  37.   3Beifc  Vrittjeffitt-ScWttdjett* 

$tcrau  ttrirb  an  1  «  (Vi  Kg)  feinem  2RcltS-3urfer  bie 
6d)ale  einer  Zitrone  abgerieben,  ber  (Sttronen'3urfer  abgeföabt 
unb  $urfirfgefefrt;  ber  übrige  Surfer  aber  toirb  gerieben  unb  geliebt. 
$ann  toirb  125  Gr  füge  SRanbeln  in  Äofennmffer  feingeftogen, 
ebenfalls  Vt  ©#ote  feingefönittene  ffiantOe  mit  ettoa*  öon  bem 
Surfer  «ein  gefiofcen,  60  Gr  canbirte  Styfelrinenföaten  nnb  30  Gr 
©uccabc  in  feine  furje  ©äjeibäjen  gefdjnttten  unb  nun,  nadjbem 
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bal  Kar  abgegoffene  SSeige  öon  5  (Eiern  mit  bem  gepebten  3u<fer 
in  einer  SRü^rf^ale  V*  ©tunbe  nach  einer  (Seite  burchgefchtagen 
ift,  bie  SRanbctn  unb  ber  (Jitronenjurfer  boju  gegeben,  wonach  man 
bie$  jufemmen  noch  V*  ©tunbe  burchrührt.  hiernach  fätagt  man 
ba$  SBeiße  öon  noch  5  (Eiern  $u  feiern  ©chaum,  oermifcht  ba« 
übrige  Gktofira  mit  150  Gr  Kartoffelmehl,  lodert  c*  mit  bem 
Schaum  unb  einer  TOcfferfpi^c  bott  flüchtigem  ©at$  unter  bie 
Sflaffe  unb  fcfrt  fchnett  jroieboefgroße  $äufd}en  baoon  auf  Oblaten, 
bie  man  $uoor  mit  gefchlagencm  (£itoeifs  bfinn  beftrichen.  3Ran 
beftebt  nun  auch  noch  bie  ^äufdjen  mit  feinem  3uc*cr#  &adt  Pe 
fogletch  bei  mittlerer  £ijje  ab,  bafj  pe  hellfarbig  pnb  unb  fdjncibet 
fie  runb  au§. 

9fr.  38.  $eiite  »iraittt<ftti<f>eit  ttttb  qSfefferttftffe» 

werben  29(7»  Kg)  bom  beften  ©ijrup  mit  */*  £üer 
iRofenwaffer  gefönt  unb  abgeräumt,  250  Gr  Qudtx  ba$u  gegeben 
unb  wenn  berfelbe  gergangen,  ber  ©tjrop  oom  geuer  genommen; 
bann  125  Gr  feingefchnittene  SJcanbctn  barin  burdjgcrührt,  125  Gr 
SRofincn  unb  60  Gr  ©uccabe  in  feine  ©cheibchen  gef^nitten  unb 
nebft  Vi  geriebenen  9Jcu8fatnufj,  SRettenpfeffcr,  10  Gr  gefto&enem 
%m$,  Saneel  unb  einem  Xljeelöffet  coli  Sngmer,  beibed  fein  ge« 
ftojjen,  $u  3^(lVtKg)  2JM)t  in  eine  9tührfcf)ale  gegeben,  wonach 
man  eine  SSerticfuug  in  bie  SRitte  be$  SKehtö  macht  unb  200  Gr 
Har  getonte  Butter  mit  bem  feigen  ©tyrup  im  Stühren  hinein 
gtcjjt.  hierauf  giebt  man  bie  fein  gefchnittene,  öorher  gefachte 
Schale  Don  2  Zitronen,  meiere  man  *U  ©tunbe  uorfjer  in  SSaffcr 
unb  Buder  weich  gefocht  $at,  unb  jule&t  30  Gr  mit  bem  (Zitronen« 
maffer  gufgetöfte  unb  burch  ein  ©ieb  geftrichene  Sßottafche  baju 
unb  rührt  jefct  alles  ftarf  burcheinanber.  9iad>bem  man  fo  ben 
Xeig,  jugebeeft,  bi$  jum  anbern  läge  an  einem  warmen  Orte  t)at 
fielen  (äffen,  fnetet  man  benfelben  mit  oermifötem  3ucter  unb 
3KehI  fomie  etwas  ^ottafche  normal*  burch,  formt  ßudjen,  wie 
fdjon  erwähnt,  barauS  unb  belegt  biefelben  mit  SRanbetn,  ober 
macht  au^  <ßfeffernüffe  au«  bcm  $eig,  legt  bie  buchen  ober  Pfeffer- 
nüffe  bann  auf  ein  mit  9Keftf  beftreute*  ©lech  unb  lägt  pe  in 
einem  Ofen  in  V*  ©tunbe  abbaefen. 

<Rr.  39.   yftatatoutn  #t  baden. 

2Ran  föält  250  Gr  füge  unb  10  Gr  bittere  SRanbeln, 
waföt  pe,  troefnet  pe  0*  unb  ftö&t  Pe  mit  einem  (Eiweifc  recht 
fein,  rü^rt  bann  360  Gr  feinen  3u<fer  nebp  feinem  (Janeet,  dar* 
bamom  unb  ber  @djate  Don  Vi  Zitrone  gut  bamit  burch,  fernlägt 
3  SiweiJ  ju  fepem  (Schaum  unb  mifcht  biefen  ju  bem  £eig, 
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ttonad)  man  runbe  *ßtättd)en  oon  Oblaten  fdjneibct,  biefelben  auf 
ein  mit  Rapier  bebeefted  SQadbltd)  legt,  nun  Don  bem  Xeig  auf 
jcbeÄ  ein  flehte*  runbe£  £>äufä)en  Don  ber  ©rdge  etneS  falben 
@ieS  fe$t,  biefe  mit  Qu&tt  befiebt  unb  biefelben  in  l/i  ©tunbe 
äbhadt. 

Wt.  40.  Wlatatontn  attf  anbete  Sftrt. 

@S  werben  19  (Vi  Kg)  SRanbetn  gefdtftt,  mit  Stofcnmaffer 
fein  geftogen,  lVt9(sAKg)  ftafftnaben«3ucfer  baju  genommen 
unb  in  einem  uerjinnten  Reffet  übet  ßofjlen  fo  lange  gerührt,  bid 
eS  l)eig  ift,  bann  auf  ein  SBadbrett  aufgelegt  unb  abgefüllt  ißun 
toerben  nod)  3  (Jitoeig  Kein  gefdjfagen  unb  baju  gerührt,  toonadj 
man  audj  noeb,  3  fötoeig  $u  ©djaum  f ablägt  unb  mit  fein  ge- 
flogenem (Saneet  ober  Sßanifle  $u  ber  SRaffe  uiifdjft.  hierauf  wirb 
«in  ©adbled)  mit  Butter  ober  SEBadjS  beftriajen  unb  mit  SDMjl  beftaubt, 
mit  einem  Söffet  IängUdje  ober  runbe  #äufd)en  oon  bem  Xeig 
barauf  gefefct,  biefelben  mit  feinem  3ucfer  beftreut  unb  bei  mittlerer 
$i&e  gar  gebaden. 

SJlan  fann  bie  SRataronen  auä)  nod)  auf  folgenbe  %it  be- 
reiten: 250  Gr  füge  unb  einige  bittere  2Jtonbeln  toerben  gefdjält, 
mit  ©itoeig  fein  geflogen  unb  375  Gr  feiner  Suder,  30  Gr  Wtft, 
feiner  <£anee(  unb  <&itronenfa)a(e  nebfi  2  gut  gerührten  ©iioeifc 
ba$u  gegeben  unb  gut  burdjgemifdjt,  toonad)  man  fte  nrie  oben 
angegeben  breffirt  unb  gar  badt. 

(SS  l önnen  aud)  ßtrfdjen  ober  (Erbbeeren  beim  fcrefftren  in  bie 
Sflataronen  gefüllt  werben. 

3u  bitteren  SRafaronen  toerben  bie  £>älfte  bittere  unb  bie 
anbere  ftälfte  füge  HRanbeln  genommen,  fonft  aber  gan$  auf  bie» 
felbe  fcrt,  mie  oben  bemerft,  gebaden. 

9h.  41.   fBHütiipan  jtt  madjett* 

#ier$u  werben  29(1  Kg)  füge  SDtonbetn,  worunter  12 
bittere  finb,  abgebrüht,  gefa^&tt  unb  gemafdjen  unb  lägt  man  bie- 
felben 1  ©tunbe  im  SBaffer  aufyieljcn,  fdjüttct  fie  bann  auf  ein 
©ieb,  bamit  fte  abtropfen,  giebt  fte  auf  ein  Xudj,  rroefnet  fte 
hiermit  ab  unb  reibt  fie  mit  Drangenbfütljen-  ober  SRofentoaffer 
im  SReibftetn  fein  —  ober  fiögt  fie  audj  in  einem  $ö($ernen 
Dörfer  fein  —  roonadj  man  29  (1  Kg)  fein  geftebten  Sftafftnaben- 
3ucfer  baju  giebt  unb  in  einem  Äeffel  auf  $of)len  fo  lange  bamit 
burdjrüljrt,  bis  es  ein  flarer  Xeig  ift,  ber  nidjt  me$r  am  Singer 
anflebt.  hierauf  nrirb  berfelbe  $um  $lbfüf)(en  auf  ein  53adbrert 
gelegt,  mit  250  Gr  feinem  3"dw  bur^geftojjen,  bag  er  gefcfjmcibig 
ioirb,  bann  nod>  250  Gr  Suder  auf«  Söarfbrett  gefrreut,  bamit 
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Durchgearbeitet,  beliebige  SJiguren,  atä:  ^er^en,  Sifdje,  SSIumcn« 
tdpfe,  runbe  $uä)en  :c.  baoon  gemalt,  unb  ein  formaler  gehäufter 
9knb  um  biefe  fjerum  gelegt;  jebod)  mufj  man  juoor  bie  ßante, 
fo  toett  ber  föanb  reicht,  mit  geflogenem  öimei&  beftreichen,  ben 
SRanb  nrie  einen  *ßfeifenftiel  runb  ausrotten  unb  mit  einer  Speere 
ober  2  ©täb$en  bunt  machen,  hiernach  lägt  man  ben  SWarjiöan 
tn  einem  üerfchtagenen  Ofen  troefnen,  jeboch  nicht  baden,  übersieht 
benfelbcn  mit  ßucferglafur,  unb  oerjiert  Um  fdjön  mit  fein  in 
Blätter  gefdjmttener  ©uccabe,  mit  grünen,  in  3uder  eingemachten 
^ifta^ien,  meiere  ju  Qtoti^tn  unb  ©lättern  gefdmitten  toerben, 
fefter,  rotier  Srucht.9Jtarmelabe  oon  $irfd)en  2c.,  auch  mit  feftem, 
rothem  Sruä^t*®el6e  fotoic  in  ©Reiben  gefchnittenen  ^iftaaien  unb 
canbirten  ©rangenfchalen,  ober  belegt  ben  2Raraipan  enttoeber  nur 
mit  grünen  Südttbofyntn,  mit  ©prtfrgtafur  oerjiert,  ober  buntem 
8treujuder  öom  (fconbitor. 

Öetourj-SRaraipan  fann  oon  berfelben  Waffe  jubereitet  werben 
unb  fommen  bann  fotgenbe  <$etoür$e,  alle  fein  gefdmitten  unb  ge« 
ftofcen,  hinein:  SBon  canbirter  (Sitronenfdjalc,  canbirter  Drangen« 
fcbale,  ^ifta$ien,  canbirtem  3ngtoer  je  10  Gr,  üarbamom,  (Saneel 
unb  HHuäfatnuß,  öon  jebem  2  Gr;  biefeä  alle*  toirb,  toenn  bie 
3Jcar$ij>anmafJe  abgeröftet  unb  fonft  nrie  ermahnt,  bchanbelt  ijt, 
bamit  burchgenurlt.  3C00($  ift  $u  bem  GJemür$»9ttar$ipan  oorjugS« 
tteife  fotgenbe  SJcaffe  ju  nehmen:  250  Gr  füge  3Hanbeln,  toobet 
10  Gr  bittere  Jtnb,  werben  mit  fRofenmaffer  fein  gefto^en,  200  Gr 
gefio&ene  tütifee  SBafferjroicbad  mit  Sftofenroaffer  mäfjig  gefeuchtet 
unb  beibeS  mit  375  Gr  feinem  öuefer  in  einem  ßeffcl  über  Ächten 
fo  lange  geröftet,  bid  e$  abläßt;  bann  bie  obigen  @ett)ür$e,  jeboch 
oon  jebem  bie  #älfte,  barunter  gemifcht,  mit  200  Gr  feinem  3uder 
burchgenrirft  unb  Vt  Qoü  bief  ausgerollt,  im  Uebrigen  aber  gan$, 
roie  oben  befdjrieben,  zubereitet,  nur  ba{$  biefer  9Rar$ipan  fchtoad) 
gebaden  wirb. 

Slnftatt  ber  9ttanbe(n  fann  man  auch  abgebruhte  bluffe 
nehmen  unb  jmar  foroofjt  SBatt»  als  ^afelnüjfe.  $iefe(ben  toerben 
von  ben  Schalen  befreit,  mit  t)ci&cm  SBaffcr  bie  $aut  abgebrüht, 
mit  töofentoaffer  geftoßen,  unb  ju  bem  Qndtt  gegeben,  bann  jeboer) 
flanj  fo  zubereitet,  nrie  oben  angegeben. 

9hr.  42.   ®panifätr  gBiisb. 

9Ran  reibt  1 9  (l/t  Kg)  t>om  bejlcn  föaffinaben.3uder  fein, 
ftebt  benfelben  unb  ftößt  ben  &udcx,  ber  in  bem  <8ieb  geblieben, 
mit  fein  gefchnittener  fBanitte  fein.  Xann  wirb  oon  11  frifchen 
ßiern  baS  23eiße  fo  behutfam  abgetrennt,  baß  nicht«  (Selbe*  bar- 
unter  lommt  unb  in  einem  troefenen  blanfen  Reffet  mit  einer 


Digitized  by  Google 


700 


$rafjttttt!je  $u  fo  fepem  ©d)aum  gefdjlaQen,  bag  man  bcnfelben 
fdjneiben  fann,  monadj  man  15  Gr  $uber  (feine«  ©tärf erneut)  mit 
bem  Surfer  $u  bem  ©ierfdjaum  mifd&t,  unb  fogleidj  eiergroge 
^ftufdjen  baoon  runb  ober  oöal  auf  9Baa)$&apier,  melajcS  man 
mit  3«rfcr  bepäubt  Ijat,  fefct,  bie  #Sufa)en  nun  mit  feinem  3«*» 
befiebt  unb  fogleid)  in  einen  Ofen  fcfrt,  worin  man  biefelben  bei 
gclinber  #i$c  langfam  eben  gelb  ahbadt. 

$er  fpanifcfje  SEBinb  fann  audj  auf  einem  mit  SBadj«  be* 
fhridjenen  ©arfblea)  ober  auf  Oblaten  gebarfen  werben. 

9fa.  43.   ©atferS  (fyri$:  ©efe$*). 

$a$u  nimmt  man  10  ju  feftem  ©djaum  geflogene  ©tüeig, 
1  ^  (Vi  Kg)  feine  ffiafpnabe,  »erfährt  bamit,  tote  bei  fpanifdjem 
SBinb  bemerft  ift  unb  mifdjt  beim  3ufammenfefcen  einige  Xropfen 
©ergamotte*£)el  barunter.  Stann  fefct  man  bie  Stoffe  in  kalbet- 
groge  #äufd>en  auf  mit  28ad)S  beftrtdjcneS  Rapier,  wetdje*  auf 
ein  ©rett  gelegt  wirb,  barft  pe,  mit  Surfer  betfebt,  beijutfam  ab, 
befreit  fie,  abgefüllt,  oom  Rapier,  nimmt  ba*  inwenbige  &*eirfjc 
mit  einem  XI>eclöffcl  $erau*,  füllt  bie  ©atfer*  mit  ©aincemug  oon 
SRo^m,  ober  mit  leidjtem  <£r£me,  floppt  immer  2  jufammen  unb 
feroirt  pe  mit  Qudtx  bepreut. 

ftr.  44.  £d)attm-©onfecr, 

3u  größeren  ©aa)en  nimmt  man  bie  oben  aufgeführte 
fpanifaje  9EBinbmaffe,  füllt  fie  in  eine  Xute  (©djablone)  oon  parfem 
©ajrcibpapier  unb  formt  pe  beliebig  babura)  au  Siguren,  ©lattern, 
SBtumen,  ©afen  ic.  5)ann  fe|t  man  bie  geformten  ©egenftanbc 
auf  ein  mit  2Rel)l  beftäubte*  IBacf>$papter,  lägt  fie  langfam  meljr 
trorfnen  als  abbarfen,  unb  färbt  fie,  nad>  ©elteben,  rot$  mit  einigen 
Xropfen  Soajemlle,  grün  mit  auSgebrürftem  ©ptnatfaft  :c 

9tr.  45.   0<$atsm'<£imfect  mit  9Ranbehu 

$ierju  nimmt  man  bie  in  Kr.  43  befdjriebene  ©atfer*.9Waf[e, 
oerfefct  pe  mit  125  Gr  geriebenen  fügen  HRanbeln,  125  Gr  feinem 
©cmmleme^l-  ober  Qtoicbadmtty,  1  Teelöffel  öotl  geflogener  Gipfel, 
pnenfdjale  fomie  1 9  (V«  Kg)  feiner  SKaffmabe  unb  mifdjt  alle« 
gut  jufammen  burdj.  ©obann  formt  man  beliebige  Saasen  bura) 
eine  ©^ablone  ober  au«  freier  #anb  babon,  fefct  pe  mit  einem 
fiöffel  auf  SBaa)*papier  unb  lägt  pe  bei  gelinber  $ifcc  langfam 
abbarfen. 

Hr.  46.  Sidqttitftritynt. 

200  Gr  Surfer  wirb  mit  4  (Sibottern  aufgerührt,  1  abge« 
riebene  (Jitronenfa^ale  fowic  baS  SBeige  ber  4  (Eier  gu  ©djaum 
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gefd)(agen  unb  mit  125  Gr  SRdtf  unter  bie  Waffe  gerührt.  (Sobann 
ftretd)t  man  biefe  auf  ein  mit  33a$*  beftreia}ene*  ©led)  pfeifen- 
fttelbtd  aitfetnanber,  baeft  fte  tyeflgelb  ab,  fdmeibet  fte  in  2  pnger< 
breite  ©treifen  unb  biegt  fte  über  ein  fflottyol*  Irumm. 

ttr.  47.  2»attbelfaäl>tte. 

185  Gr  füge  unb  60  Gr  bittere,  fein  gefto&ene  Wanbeht 
merben  mit  2  (Siroeig,  185  Gr  Suder,  bem  <Saft  unb  ber  6d)ate 
einer  Zitrone  ftart  jufammengeriUjrt,  2  ju  8d)aum  gefölagene  <£i* 
toeift  barunter  gelodert  unb  bie  Waffe  mejferrüdenbid  auf  jott* 
breite  ©treifen  oon  Oblaten  geftrid)en,  auf  mit  SadjS  beftrid)ene 
99ted)e  gelegt  unb  mit  ge^adten  Wanbeln  beftreut.  ©obann  lägt 
man  fte  fdjncfl  abbaden  unb  biegt  fie  über  ein  fd)male3  Btolöjolj. 

9fa.  48.   SRastbelftäljtte  anbetet  &tt 

»erben  250  Gr  abgebrühte,  füge  Wanbeln  mögüdjft  fein 
mit  (Siroeig  geflogen.  250  Gr  3uder,  ber  an  einer  Zitrone  abge* 
rieben  ift,  ebenfalls  fein  gerieben  unb  ju  ben  Wanbeln  mit  fo 
triel  nur  Ijatb  $u  ©d)aum  gefangenem  Crttoeig  gerührt  (etwa  üon 
3  Giern),  bag  bie  Waffe  nid)t  fliegt.  Wittelft  eine«  S0ffel$ 
toerben  auf  ein  ftarf  mit  28ad)8  beftridjeneS  93lea)  fpal)nälmlid)e, 
längliche  Slbtljeilungen  in  Slawen  gefegt,  mit  £uder  beftreut  unb 
bann  in  gelinber  Dfenlufce  ^eögetb  gebaden.  (Eä  tu  erben  hierauf 
fd)neÜ  mittelft  eines  WefferS  s21bfd)nitte  gemad)t  unb  biefe  über 
ein  SftoCtyolj  frumm  gebogen.  Oft  werben  mit  biefen  Späfmen 
anbere  SBadmerfe  belegt;  biefe  aber  aud)  für  ftd)  allein  auf  fleinen 
Seffern  angerid)tet. 


C.  Sptify  unb  (£tfenge&atfene$. 

<ttr.  1.  3iu£(>aci*8iittei:» 

2Ran  fe&t  in  eine  (Eafferoüe  1 « (Vi  Kg)  SButter  $u  geuer, 
lagt  fie  Mar  !od)en,  fd)äumt  fie  ab  unb  fe&t  fte  bei  (Seite,  bag 
ber  SBobenfafc  ftd)  fe&t.  3n  einer  (SafferoHe  lägt  man  112  (Vi  Kg) 
3d)mal$  ^erge^en.  ©ei  biefem  §at  man  ftd)  in  2ld)t  ju  nehmen, 
bag  e$  nid)t  verbrennt  ober  fd)tt>arj  mirb,  benn  baburd)  oerliert 
e$  bie  #raft,  ba3  ®ebäd  roirb  unanfefjntid),  ge^t  nid)t  auf  unb 
bleibt  aud)  meid).  Xie  Qtit  be*  HbneljmenS  oom  geuer  fann 
man  baran  erfennen,  bag  eS,  wenn  man  mit  einem  naffen  Söffet 
$ineinftid)t,  fnirfd)t.    Slugcrbem  $at  man  beim  Sluöbocfen  einige 
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Stücken  gelbe  SBurjeln  bei  ber  £anb  unb  toirft  ein  6 Hüffen 
booon  hinein;  bamit  hat  ba*  gett  Nahrung  unb  oerbrennt  nicht. 

«Run  nimmt  man  eine  troefene,  meffingene  dafferolle,  gtefet 
baS  SHare  ber  ©utter  funem,  bog  ber  ©obenfafc  jurfidbteibt,  Hart 
auch  ba«  Schmal$  ober  fjett  baju,  fefct  eS  mieber  ju  Seuer  unb 
ert)ifct  eS  $um  Warfen.  Sobann  tpirft  man  ein  Stücf  Xeig  hinein 
unb  erprobt  baburch  bte  S3ao?htfce ;  fommt  e$  nach  einigen  Secunbcn 
oben,  fo  mufe  gleich  mit  bem  ©aefen  fortgefahren  »erben,  bocf> 
barf  oon  bem  StuSjubacfenbcn  nicht  auf  einmal  $u  oiel  hineinge- 
legt werben,  weil  ba3  Söacffett  fonft  an  ftraft  oerliert  unb  in« 
Schäumen  gerät!).  3ft  Dcr  auäjubacfenbc  Xeig  zc.  auf  einer  Seite 
gut,  fo  wenbet  man  ib,n  mit  einer  ©abel,  nimmt  ihn,  wenn  er 
gut  ift,  mit  einer  Spicfnabet,  ®abcf  ober  Keinen  Schaumfcße 
hcrau«  unb  legt  ihn  auf  Söfchpapier  ober  in  eine  flache  Schüffei, 
bie  fdjräge  gegen  bie  £ifcc  geftetlt  wirb,  bamit  er  fdjön  fro&  bleibt 

3ft  man  mit  bem  &u$ba<fen  fertig,  fo  wirb  ba*  Sett  gleich 
com  geuer  genommen  unb,  um  Schaben  ju  oerhüten,  in  bie  SDtttte 
ber  $üche  ober  auf  ben  #of  gefegt  unb  bei  kleinem  eine  &cHe 
SSaffer  baju  gegoffen,  moburch  (ich  ba$  braune  auf  ben  ®runb 
fefct.  $icfcä  fdmetbet  man,  menn  e$  !a(t  geworben  ift,  au8  ober 
fchabt  e$  ab  unb  fann  man  e3,  jufammen  gefdjmotjen,  mehrmals 
mit  jum  Sluäbacfen  ober  $u  anbermeitigen  3»ecfen  benufcen. 

9hr.  2.  (gtttr  SUäre  gisttt  SSacfeit. 

6  (£ier  Werben  mit  100  Gr  3n*fer  fchäumig  gerührt,  100  Gr 
jcrlaffene  Söutter,  V*  Siter  SRila),  V2  2Wu$fatnu6,  CSarbamom, 
(Jitronenfchale,  ein  wenig  Sal$  unb  250  Gr  SReht  wie  ein  biefer 
^fannenfuchenteig  angerührt,  Obft  ober  ©tüthen,  at$:  Slicber-, 
helfen»,  töofen«,  Drangenblüthe  u.  f.  w.  hineingetaucht  unb  in  er« 
bifcter  SBacfbutter  ^cQgelb  auSgebacfen.  (£&  werben  auch  oon 
mürben  gehalten  Mepfetn  biefe  Scheiben  gefchnitten,  barin  au#gc^ 
baefen,  mit  3«^r  beftreut  unb  feroirt. 

9k.  3.   .fnrfcf) ferner  ju  baden» 

#ier$u  nimmt  man  250  Gr  füge  unb  30  Gr  bittere,  abgc 
brühte  unb  oon  ber  Schate  befreite,  gcfto&enc  HJlanbeln,  fchlägt  $u 
250  Gr  geriebenem  3"cfer  10  ©ibotter  unb  2  gange  ©er  unb 
rührt  e$  fchäumig.  darauf  fchtägt  man  ba«  2öei§c  Don  6  <£ient 
ju  Schaum,  rührt  biefen  nebft  ben  SRanbetn  $u  ber  Criermaffc, 
fehneibet  200  Gr  «utter  in  «eine  Stücken  unb  giebt  [xt  mü 
2  fiöffeln  oott  9tum,  2  Söffeln  öott  föahm,  ber  abgeriebenen 
Schate  einer  Zitrone,  fcingeftojjencm  Saneet  unb  ttarbamom  unb 
IVj^CA  Kg)  feinem  3Ket)l,  Woöon  etwa*  $um  Slusrneten  jurücf. 
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gefallen  tutrb,  ebenfalls  baju.  SBenn  ber  2eig  gut  ebengerii^rt 
ift,  nrirb  er  gleich  auf  einem  5öacfbrctt  mit  Unterftreuen  t>on  etma* 
9Kef)l  flar  gefnetet.  darauf  frfjneibet  man  egal  gro&e  ©tüde 
baoon,  macfjt  Ijanbtange  unb  fingerbide  Kotten  barau$,  biegt  fie  in 
ber  äftitte  $ufammen,  bafi  bie  beiben  Guben  neben  einanber  liegen 
unb  ferbt  fie  an  ben  Seiten  unb  Gnben  mit  einem  Skrfrabe  ein, 
bog  fie  {nrfdftöntern  äbutid)  ftnb.  Sobann  badt  man  fie  mit 
©adbutter  (oon  ll/t«(V*Kg)  »utter  unb  ll/t«  (sAKg)  ©djmala), 
nrie  oorf)in  bef abrieben  fdjön  fjellbraun  aus,  beftreut  fie  beim  Sin» 
ridjtcn  mit  Qudtt  ober  feljrt  fte  g(cid)  in  gefto&enem  $uder,  mit 
(Xanecl  unb  ^BaniQe  ücrmifdjt  um. 

21nmerfung.  3U  c*ncr  9r°Bcn  Cuantität  barf  man  \a 
nidjt  311  wenig  Rettfjcite  nehmen,  meil  bie  $örner  fonft  unanfefmlidji 
»erben;  audj  mufj  man  beim  Sluäbaden  gut  aufpaffen. 

Kr.  4.    0irfd)rjörncr  anbetet  Uti  31t  baden. 

3u  125  Gr  geriebenem  Qudex  werben  5  Sibotter  unb  3 
ganjc  (£ier  gegeben,  gut  bamit  bura^gefdjtagen,  60  Gr  gefdjmotjene 
»utter,  1  Söffet  oofl  Kum,  ebenfoüiel  Kaimt,  125Grffifc  10  Gr 
feingeftofcene  bittere  SKanbeln,  bie  abgeriebene  ©dmte  einer  Zitrone 
ober  ein  Xljeclöffel  öofl  trodene  fein  geftofcene  Styfelftnenfdjale, 
geftofjener  Saneel  unb  Sarbamom  fottrie  375  Gr  2Wct)l  bamit  eben* 
gerührt  unb  biefer  Xeig  mit  Unterftreuen  öon  etroaS  3Ref)t  auf 
einem  SBadbrett  Har  unb  leidjt  auggefnetet.  Dann  rollt  man,  mie 
in  ooriger  Kummer  bemerft,  bie  $irfd)f)örner  baoon,  lerbt  fie  ein 
unb  badt  fie  auf  biefelbe  SBeife  in  Eadbutter  au*. 

Kr.  5.    $ndet:&ttauben  ju  baden. 

2Kan  rüljrt  200  Gr  »utter  ju  ©djaum,  fdtfägt  6  ©ibotter 
unb  4  ganje  dier  mit  360  Gr  Sudtx  flaumig  unb  giebt  e8  ad- 
mälig  unter  ftetem  Küfjren  ju  ber  ©utter;  femer  giebt  man 
2  ßöffel  ooll  fügen  Kafmi  unb  2  (Sfclöffct  öofl  Drangenblüt^en- 
ober  Kofenioaffer  baju,  aufierbem  1  Söffe!  öofl  Sranabranntroein 
ober  guten  Kum,  bie  Schale  einer  abgeriebenen  Zitrone,  1  «8(7*  Kg) 
feine«  SReljt,  toooon  man  etioa*  jnm  ÄuSfneten  jurfidtäfjt,  fein 
geftofjencn  Ganeel  unb  (Sarbamom.  SBenn  alle*  biefeS  gut  burdj* 
gerührt  ift,  mifdjt  man  etmaS  Suder  unter  ba«  SJceljl,  ftreut  baoon 
aufs  ©adbrett  unb  fnetet  ben  Xeig  mit  leichter  £anb  flar,  rollt 
it)n  V«  3ofl  bid  au8,  fdjneibet  ifm  mit  einem  Söadrab  in  $roei 
fingerbreite  (Streifen  unb  au$  biefen  fd)räg  abgefdjnittene  gro&e 
Sölätter.  2lu8  ber  einen  #älfte  formt  man  ©djleifen,  inbem  man 
an  bem  einen  fdjräg  abgefdjnittenen  (Enbe  mit  bem  ©adrabe  einen 
©djnitt  madjt  unb  ba3  anbere  (£nbe  umfdjtagenb  burd)$ief)t ;  bie 
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anbere  Raffte  lägt  man  nadj  belieben  gerabe.  Sftan  batft  bic 
(Strauben  in  SBacfbutter  fa)ön  Ijeffbraun  au$,  wobei  bie  gebogenen 
mit  einet  @abel  noä)  etwa*  jufammengefjalten  werben  müffen,  bis 
fte  fteif  fmb.  2Ran  legt  fie  fä)ön  $od)  auf  bie  ©t$nffcl  unb  bt- 
ftreut  fic  mit  feinem  Quitt. 

9tr.  6.   2fipfel»  ttttfe  Cttirten*£traitfcett. 

$er  @trauben-Ieig  Ijterju  wirb  ebenfo,  wie  ber  oorfreljenb 
betriebene,  angerührt,  nur  bafi  fein  Drangenblütfjen-SBaffer  unb 
fein  9faf)m  baju  genommen  wirb,  ©tatt  biefer  3u^aten  nimmt 
man  12  ©orftorfer-Äepfet,  Welche  mit  ber  Sdjale  gebraten,  bann 
gefdj&tt,  burdj  ein  lofe*  ©ieb  gerieben  unb  $u  ieig  gerührt  werben 
ober  anftatt  beffen  audj  jum  (Sompot  getonte  unb  bura)  ein  Sieb 
geftrtdjene  Duitten.  3«1  Uebrigen  ift  ba«  SJerfaljren  ganj  Wie  in 
poriger  Kummer. 

7.   3ialiettif<f>c  3«<fer-etY««teit« 

$a$u  nimmt  man  10  (Eibotter  unb  2  ganje  ©er,  welche 
mit  IG  (Vi  Kg)  Qu&et  flaumig  gefdjtagen  werben  unb  giebt  bie 
(Schale  einer  abgeriebenen  Orange  unb  (Sitrone  foroie  audj  ben 
©oft  ber  grudjt  felbft  baju.  SDann  fdjlagt  man  6  <£iwei§  ju 
fteif em  ©a^aum,  giebt  biefen  mit  125  Gr  jerlaffener  9utter,  1 Ö 
SBetjeu-  unb  250  Gr  ßartoffehneljl,  Wooon  man  etwa!  jum  Stu3« 
rotten  jurütftäjjt,  $u  obiger  SKifdjung,  fnetet  ben  Xeig  gehörig 
burd)  unb  rollt  ifjn  bis  auf  Vi  3»tt  bic!  aud.  2Ran  fdjneibet 
bie  Sträuben  mit  einem  ©aefrab  2  fingerbreit,  eben  fo  lang, 
fdjräge  unb  eingeferbt.  ÜKadjbem  man  fte  etwa«  gebre^t  Ijae,  baeft 
man  fte  in  ©aefbutter  aud  unb  giebt  fte,  mit  geflogenem  Qu&tv, 
Woran  eine  Drängendste  abgerieben  ift,  beftreut,  $ur  Xafel. 

9fr.  8.   %vud)t  Ztxanben. 

3u  bem  in  ooriger  Kummer  angegebenen  Xeige  fann  man 
jebe  beliebige  grud)tmaffe  ueljmen.  $>ie  fftüdjte  muffen  mit  SBetn 
ober  SBaffer  unb  etwa*  äuefer  furj  eingefodjt  werben.  9Kan  ftrcidjt 
fte  bann  burc$  ein  lofeS  ©ieb,  fo  bafs  fte  $u  SHujj  werben,  unb 
giebt  etwa«  Paneel  unb  <£arbamom  bei.  Sluf  250  Gr  Qucfer  unb 
250  Gr  SReljl  rennet  man  150  Gr  Srudjtmufr,  anbere  grudjt« 
fäfte  ober  glüfftgfetien  gebraust  man  bann  nie$t  me^r.  SRan 
»erfahrt  im  Uebrigen,  maS  baS  $lbrüf>ren  unb  SlnSbaien  anbe« 
trifft,  wie  in  öoriger  9htmmer. 

9fr.  9.  ®ptitwcbadcnc$. 

Sftan  focr>t  einen  ßtter  9JUtd>  mit  185  Gr  Butter  unb  rufjrt 
föneU  lß(V*Kg)  feine«  2Re$t  hinein,  bis  e$  Aar  ift  unb  bom 
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<5}efäge  abtagt.  Sftan  riifjrt  c3  ferner,  Dom  fteucr  genommen,  nodj 
ein  toenig,  fdjtägt  6  ganje  C£ier  Hein  unb  rüljrt  aud)  bie  baju. 
Xann  fdplögt  man  4  ganjc  Gier  unb  6  föbotter  mit  125  Gr 
3uder,  an  roetajem  bie  Sonate  oon  2  Zitronen  abgerieben  ift,  ju 
©dumm,  rüfjrt  e$  nad)  unb  nad>  $n  obiger  SRaffe,  nrihrjt  mit  ge* 
Rogenern  <£ancel,  <£itronenf$aIe,  (itarbamom  unb  etwas  ©al§  unb 
rüfjrt  e3  abermals  gut  burdj.  9lun  tagt  man  in  ber  ©prifce  ge- 
fdmtol$ene  Butter  umlaufen,  legt  1  ober  2  (Sterne  Innern,  giebt 
•aud)  Don  ber  3Raffe  hinein  unb  taucht  tteine  Stüde  Rapier  in 
bie  ©adbutter.  Stuf  biefe,  auf  ein  reine«  $rett  gelegte  Sßajrier* 
ftüddjen  brüdt  mau  mit  ber  ©prifce  Är&nje  ober  einem  S  äfytlidje, 
aber  fjalbmonbförmige  ©prijen,  probirt  ein  ©tüdajen  $eig,  ob  bie 
IBadbutter  richtig  tft,  unb  legt  ba$  ©dpeibpapier  nad)  eben  mit 
einigen  ©prifcen  Ijinetn.  ©obalb  baS  %ap\tx  Dom  Seig  ftd)  löft, 
nimmt  man  e$  Jerons,  rüttelt  bie  (SafferoHe  «nb  MM  bie  ©»neigen 
um,  fobalb  fie  an  einer  ©eite  braun  ftnb.  SBenn  fte  eben  §ett* 
braun  gebaden  finb,  nimmt  man  fte  mit  ber  ©d)aumfette  IjerauS, 
beftreut  fte  mit  Suder  unb  (Janecl  unb  giebt  fie  roarm  jur  Safet. 

9h.  10.   Baba  a  la  Francaise. 

1*8(7*  Kg)  fcinfteS  2Rei)l,  wirb  auf  ben  Söadtifdj  gefdjüttet 
unb  in  ber  SWitte  eine  ®rube  gemadjt.  3n  biefe  fommen  350  Gr 
Butter,  8  ganje  (Ster,  50  Gr  3uder,  50  Gr  trodene  ober  3  bis 
4  Söffet  nafje  #cfe,  unb  eine  Dbertaffe  ooH  SRild).  55icfe  SRaffe 
nrirb  untereinanber  gemengt,  gut  abgearbeitet  unb  gefdjlagen,  bi$ 
t>er  $eig  SMafen  madjt.  $iefe  SDtoffe  hrirb  bann  in  bie  mit 
flarer  Söutter  auSgeftridjenen  formen  tyalbbott  gefüllt,  jum  @ef)en 
an  einen  warmen  .Ort  gefteüt,  bis  fte  beinahe  bofl  finb,  bann  im 
Ofen  gepellt  unb  gebaden ;  eben  bor  bem  $lnrid)ten  werben  fie  in 
einen  SRumjnmfd)  getaud)t  unb  toarm  jur  Xafel  gegeben.  $er 
1Rum«?unfdj  wirb  auf  folgenbe  $lrt  bereitet,  1  fiiter  !od)enbe3 
©affer  gtefct  man  über  1  "8(7«  Kg)  3uder,  toenn  biefer  gefdjmolsen, 
giebt  man  nod)  1  ©tauge  SBanüIe  unb  7*  Stter  flfcum  baju. 
SBenn  ber  <ßunfd>  ju  ftarf  ift,  wirb  nod>  etmad  SBaffer  naa> 
gegoffen. 

9fr.  11.   &pvit}cn  anbetet  Utt 

2Ran  nimmt  7a  fiiter  fügen  ffialjm  unb  60  Gr  »utter,  !od)t 
betbcS,  rityrt  250  Gr  3Reljl  baran,  bis  eS  bom  ©efäg  ablagt  unb 
rü^rt,  bom  geuer  genommen,  nodj  fjeig  3  fleingefdjlagene  ganjc 
©ier  baju;  augerbem  werben  5  Gibotter  mit  60  Gr  £uder  buxd)* 
gcrüfjrt.    SRad)  £>in$ugabe  bon  CSitronenfdjale,  (Paneel  unb  dar« 
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bantom  wirb  oon  bcm  Zeige  in  eine  Sprtye  gegeben,  unb,  toie 
in  ber  Dorigen  9htmmer  gefagt  abgcbacfen. 

9tr.  12.  9Ratt*elfrril|ett. 

3n  1  ßiter  SHild)  siebt  man  ein  Hein«  ©rüo!  etngefcrbte 
58anifle,  fcfct  jum  geuer  unb  lägt  e*  langfam  auSjieljeiu 
hierauf  bringt  man  bie  9ttttdj  in«  Äodjen,  giebt  250  Gr  ©tärfe* 
ober  Kartoffelmehl  mit  ettoa«  (alter  3RU$  gerührt,  250  Gr  fuge 
SRanbcln,  toorunter  einige  bittere,  redft  fein  geflogen,  in  biefclbc 
nebp  100  Gr  öuttcr  unb  rüljrt  bann  fdjneß  baS  2Ref)I  hinein,  fo 
lange  bi«  e»  Kar  ift  unb  Dom  ©efäg  ablägt,  ©obann  lägt  man 
eä  eben  abfüllen  unb  fc^lagt  9  gange  (frier  Hein,  toeldje  aflmäfjttcr; 
gu  bem  nodj  mannen  Xeig  gerührt  werben.  Sftan  rüljrt  bann, 
nod)  4  ©ibottcr  mit  125  Gr  Qudtx  nur  eben  gufammen,  fernlägt 
Don  4  Cttem  öa«  Sßkige  $u  ©a)aum,  giebt  eä,  mit  ben  (Eibottern 
oermifd)t,  nebft  1  ßöffel  öott  SCRe^l  ju  ber  SD?  äffe  unb  riüjrt  e4 
mit  ettoa«  ©al$  bamit  gut  burd).  3*fc*  mad)t  man  bie  ©prifcen,, 
barft  pe  in  SBatfbutter,  toic  Dor$in  gefagt,  unb  ferotrt  fte,  mit 
93anitte.3u<!er  bepreut. 

9fr.  13.  %vud)t*®ptitiQtbadtnt$. 

2Kan  todjt  Vi  ßtter  SBein  ober  Baffer  unb  barin  1 (Vi  Kg) 
grüßte  mit  ettoa«  &udtict  (Eaneel  unb  ditronenfdjale  meid>  unb 
preist  e*  burdj  ein  Sieb.  3u  V«  ßiter  flüfpgen  größten  mu& 
250  Gr  2Rc$l  ober  fo  Diel  geriebene«  SBcigbrot  auf*  gener  gefegt 
toerben  unb  fodjen  bi«  e«  ablägt.  $ann  nimmt  man  c*  Dom 
geuer,  unb  rüfjrt  60  Gr  ©uttcr  baran;  femer  Wägt  man  6  gange 
(Eier  mit  60  Gr  3udcr  Kein,  rüljrt  pe  jur  SHaffc  unb  nod)  4  St. 
botter  nad>  unb  naaj  mit  geflogenem  (Eaneel,  (Eitronenföale  fonrie 
2  geflogenen  3«tfer'3»icbäo!en  bagu  unb  mac$t  baoon  bie  ©imfren, 
toie  oben  öfter  gefagt  ift. 

9er.  14.  ®d?ttee-8äae-@eba<fette*. 

9Ran  fefct  Vi  ßiter  2JW<$  mit  165  Gr  »utter  auf*  geuer. 
SBenn  e*  todjt,  rflljrt  man  fdjneU  250  Gr  feine«  SReljl  barein,  fo 
lange,  bi*  e«  fiel)  oon  ber  (Safferofle  abtöft  unb  flar  iP;  man  lägt 
e$  abfielen,  fernlägt  6  gange  (Eier  unb  2  öibotter  mit  60  Gr 
Qurfer  Hein  unb  rüljrt  pe  nad)  unb  naa)  mit  geflogenem  (Paneel, 
(Sarbamom,  Zitronen*  ober  2tyfetpnenfä)ale  jur  SRaffc;  fliegt  Don. 
biefer  mit  einem  in  bie  $aäbutter  getauften  ßöffel  redjt  egale 
rutibe  ©allen,  legt  pe  in  bie  Sarfbutter  unb  rüttelt  bie  CEafferofle 
oft,  bamit  pe  red)t  runb  unb  $odj  toerben.  3*1*  nimmt  man  fte 
mit  ber  ©a^aumfelle  §erau«,  legt  pe  auf  ein  ßbfdipapier  ober  eine 
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rrodene  Sd)fiffct,  auf  tnelcficr  fte  abbampfen  unb  bann  glcidj  auf  eine 
anbete.  SBenn  fic  falt  finb,  fdmeibct  man  fte  in  ber  SRitte  fo 
toeit  burd),  bag  eine  Seite  gufammen  bleibt  unb  füllt  fte  mit 
©djneemug  oon  Hafyn  ober  Gfterfdjaum,  mit  Suder  unb  Vanille 
»ermifdft,  beftreut  fte  mit  Suder  unb  feroirt  fte. 

Soll  eine  groge  Steffel  genommen  merben,  fo  wirb  bie 
Quantität  ber  Sngrebicnjen  öerboooelt. 

<Rr.  16.   ®d)nce«©ätle  anbetet  «tri. 

2Ran  !o$t  V*  Stter  ©äff er  mit  180  Gr  ©utter,  rityrt 
60  Gr  Suder,  125  Gr  Äartoffetmef)l  mit  faltcm  SBaffer  eben  fotoie 
125  Gr  feines  2Hetjt  barin  ab,  lägt  eS  abfielen,  rü^rt  6  ganje 
fletngcfdjtagenc  (SHer  unb  4  (f ibottcr  mit  geflogenem  Saneet, 
©itronenfäale  unb  tttoai  Sal$  baju.  Tann  mifrfjt  man  aUrt  gut 
jufammen  burd),  formt  bie  Schneebälle,  lögt  fte  auf  einer  mit 
SOTefjl  beftöubten  Schliffe!  runb  laufen  ober  friert  fte  gletrf)  mit 
einem  Söffet  egal  ab.  Sobann  lögt  man  fte  in  ©adbutter  fdjön 
tjetlbraun  ir> erben,  unter  öfterem  Stütteln  ber  Gafferofle  au8- 
baden  unb  füllt  fte  mit  Sdjnecmug  ober  (Eierfdmum,  toie  borljtn 
gezeigt. 

Die  SüQung  tann  audj  au8  jerrüfjrtem  3o$anm£*  ober 
<pimbcercn<($clee,  melier  mit  bem  feften  Schaume  oon  3  bis  4 
©iern  unb  Qudtt  öermtfe^t  ift,  befielen;  fte  werben  bann  otme 
anberen  Sufafc,  mit  3"<fcr  beftreut,  feroirt. 

9er.  16.  ^pttyett'^ttaitbcit. 

(B  merben  8  (gibotter  mit  125  Gr  Suder  oermiföt,  bann 
nimmt  man  4  Söffet  üott  guten  fügen  SRafjm  ober  Sttildj  unb 
fc^mitjt  60  Gr  ©utter  baju,  giebt  1  (Sitronenfdjate,  geflogenen 
Caneet,  8  geriebene  bittere  SRanbetn  unb  fo  biet  SWe^t  ba$u,  bog 
er  oon  ber  Schate  abtagt.  Wlan  fnetet  ben  Xeig  auf  einem  ©ad- 
brett  leicfjt  auS,  roßt  irjn  lU  Sott  bid  au$  unb  fdjneibet  mit  bem 
93acfrab  baumenbreite  Streifen  baoon,  madjt  in  bie  SRitte  mit 
einem  S* tfdjenraum  2  föräge  Sinfdjnttte  unb  ftedt  bie  (Snben 
beljutfam  burtf),  bag  eS  feie  eine  Sdjleifc  toirb.  Darauf  tegt  man 
fte  auf  ein  mit  SBefjt  beftäubte«  »adbrett  nebeneinanber,  bi*  fte 
ade  fertig  finb.  «Run  giebt  man  fte  fo,  ober  auf  gefaltete«  Rapier 
gelegt,  in  geftörte  ©adbutter,  bag  fic  eine  gute  Sorot  behalten 
unb  badt  fte  hellbraun  au«.  Darauf  rietet  man  fte  mit  Suder 
unb  feingeftogenem  daneel  ober  an  Suder  abgeriebenen  ditrontn- 
fetalen  beftreut,  an. 

Ober  aud>,  man  giebt  ben  Xeig  in  eine  Sprifce  unb  brüdt 
burdj  einen  vorgelegten  Stern  $albmonbe  auf  ¥aj>terblätt($en,  tegt 
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bicfc  umgeftypt  in  Skdbutter  unb  nimmt  ba«  Rapier  ab,  fobalb 
e*  lodtagt.  (£«  bürfen  nu$t  au  bte(  auf  einmal  eingelegt  toerben, 
unb  fef)rt  man  fte,  fobalb  fte  hellbraun  getoorben,  barait  bie  anbete 
©eite  aud)  biefe  Sorbe  erhalte.  Uebrigen«  ftnb  biefe  £aIbmonbe 
auf  mit  SGBadj«  befrrid)encn  ©leajen  $u  baden  unb  »erben  fte  mit 
3uder  befrreut,  ferötrt. 

9fr.  17.   ^ambttrfler  2tyfetttsd)etu 

SRan  rfi$rt  260  Gr  ©utter  ju  ©djaum,  giebt  185  Gr  gc- 
riebenen  3«der,  8  ©bottcr  fotoie  4  ganje  (Eier  baju  unb  mifdjt 
e$  jufammen.  $ann  gießt  man  etma*  oon  Vi  Siter  lautoarmer 
mid)  unb  1  S  (Vi  Kg)  feine«  9Kc^l  mit  30  Gr  aufgelöstem  ober 
4  (Eßlöffel  öott  frifajem  @ef*  baju  unb  barnaä)  bie  übrige  SRilc*. 
£iernad>  mifä)t  man  185  Gr  gut  gemafd&ene  (Eorintyeu  mit  etmaä 
©al§  unter  bie  Sttaffe  unb  lägt  fte  $ugebedt  an  einem  warmen 
Ort  eine  ©tunbe  aufgeben.  9hm  fäält  man  2«  (1  Kg)  gute 
mürbe  Steffel,  befreit  fte  oom  ßern$au$,  fdjneibet  fte  in  feine 
6$eibd)en,  oermifdjt  fte  mit  etma*  3utfer  unb  ftettt  fie  mann, 
bis  ber  Xeig  aufgegangen,  ©obann  fdjl&gt  man  bas  Söeiße  ber 
8  (£ier  ju  fteifem  Schaum,  giebt  gezogenen  (Saneel,  (Sarbamom 
unb  abgeriebene  fötronenfdjale  auf  ben  Xeig  fomie  nadj  belieben 
ettoa$  Orangenblütljen«  ober  SRofcMoaffcr,  rüfjrt  tlm  mit  bem 
©djautn  unb  ben  Siegeln  beljutfam  burdj  unb  fejt  ilm  bann  noeb 
SA  bis  1  ©tunbe  $um  Mufgefjeu  bei  ©cite.  3n$toifd|en  fodjt  man 
250  Gr  Vutter  Aar,  gießt  fie  oon  bem  SBobenfafe  $u  250  Gr 
©djmalj  unb  gießt  in  jebc  Vertiefung  ber  9tyfelfua)enform  etroa« 
baoon  fjerum.  3ft  bie  Pfanne  fyetß  getoorben,  fo  füllt  man  in 
jebe  Vertiefung  einen  guten  fiöffel  oon  ber  Xetgntafje,  bie  aber 
bann  nidjt  nrieber  gerührt  roerben  muß,  fefct  fte  auf  gute«  Sohlen- 
feuer,  laßt  fte  auf  einer  Seite  hellbraun  baden,  menbet  fte  bann 
mit  einer  (Dabei  um,  unb  läßt  fte  aud)  auf  ber  anberen  ©eite  gar 
toerben.  ©odten  einige  fiua)en  früher  al£  anbere  gar  hjetben,  fo 
muffen  fte  gletd)  herausgenommen,  mann  geftcQt  unb  aubere  SWaffc 
fyineingegeben  toerben.  ©inb  alle  ftudjen  fertig,  fo  richtet  man  fte, 
mit  Qndex  unb  (Saneel  beftreut,  an.  &tefe  in  Hamburg  fe^r  be* 
liebten  Styfelfuajcn  toerbeit  borjugStoeife  in  ber  SBeilmadjtS'  unb 
SKeuialjrfyett  gegeffen. 

9hr.  18.   <3ctt>dlptlict)e  ttyfe(titd)ett» 

(Sine  billigere  2lrt  Slpfelfudjen  bereitet  man  oon  folgenben 
Ouantitäten,  al«:  6  (Eier,  125  Gr  duder,  125  Gr  ge[rf>mol*ene 
»utter,  1  ßiter  SRilaj,  2  «  (1  Kg)  2Re$l,  für  8  $fg.  Okft. 
etma«  (Sarbamom  unb  ©afy,  185  Gr  genwfa)ene  &orintyen,  2  bi* 
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3  «  (1  bis  17t  Kg)  Helfet,  mit  ber  nötigen  «arfbutter  ober 
e^mola.  $>ie  Bereitung  ift  biefeibe,  nrie  in  üoriger  Kummer 
gezeigt. 

Chne  nod)  anbere  Ouantit&t  tft  fotgenbe:  250  Gr  Surfer, 
12  Cher,  185  Gr  »utter,  2  «  (1  Kg)  SReljt,  1  fiiter  3RU$, 
60  Gr  ®eft,  3  fiiter  «epfet,  für  8  $fg.  Hofenttmffer,  (Sarbamom, 

1  «  (l/s  Kg)  geringen,  ©alj  u.  f.  m.  $ie  Bereitung  ift  biefeibe. 

9*r.  19.    (*d)re  berliner  «Pf atttthtd>ett. 

185  Gr  frifaje  Butter  mirb  ju  ©a)aum  gerührt,  6  ßibotter, 

2  ganjc  Crier  mit  125  Gr  Surfer,  rooTan  bie  ©djate  einer  Zitrone 
abgerieben,  bogu  gemiföt  unb  l/s  fiiter  taumarme  SJcildj,  fttr  8  $fg. 
aufgelöften  ®cft,  1  9  (Vi  Kg)  9Rcf)(,  geftoßener  (Sarbamom  unb 
Ganeel  §a  einem  Xeig  gerührt,  ber  ftd)  rotten  läßt.  SRan  läßt  ty« 
1  ©tunbe,  roarmgeftettt,  aufgeben,  ©obann  fnetet  man  ben  Xeig 
mit  leichter  #anb  auf  einem  mit  SRe^t  beftäubten,  nidjt  ju  falten 
Badbrett,  rollt  ilm  V*  Sott  birf  au«  unb  fliegt  mit  einem  Keinen 
runben  *ßaftetenau$fted)er  ju  jebem  ßua)en  jtoei  Sßlättdjen  au«, 
bis  ber  2cig  atte  ift.  Xann  fdjtägt  man  1  (St  mit  ettoad  flJcild) 
rcrfjt  Hein,  bcftreidjt  bie  eine  .pälfte  ber  ßuä)cn  bamit,  legt  fie 
auf  ein  marine«,  mit  SRefjI  beftreute«  Xudj  unb  auf  jebe  £ätfte 
einen  Xfjeclöffct  oofl  SWarmelabc,  alt:  Duitten,  ßirfc^cn  u.  f.  tu., 
f läppt  bann  bie  anbere  $ätfte  ba rüber  unb  brärft  fie  befjutfam  an. 
.Jnmtadj  läßt  man  fie,  mit  einer  anbern  ©eroiette  beberft,  nodj 
Vi  bie  V«  ©tunbe  fo  liegen,  bamit  fie  gäljren  ober  aufgeben. 
9hm  bat  man  bie  Badbutter  öon  1  9  (Vs  Kg)  ©djmalj  unb 
1  «  (Vt  Kg)  abgctlärter  Butter  in  ®ereitfd>aft,  legt  fo  mel 
fiuä^en,  at«  bie  Butter  faffen  fann,  nebeneinanber  hinein  unb  barft 
fie  unter  mehrmaligem  Äeijren  auf  beiben  Seiten  fdjört  hellbraun. 
Xamacb  legt  man  fie  auf  eine  mit  $apier  belegte  ©pfiffet,  be* 
ftreut  fie  mit  feinem  Sudtx  unb  feroirt  fie  fo.  Ober  man  fcfyrt 
fie  ftarf  in  ttn°  badt  fie,  wenn  atte  abgebarfen,  normal« 
mit  bem  Surfer  naaj,  rooburcfc  fie  eine  fdböne  ©tafur  erhalten. 
9Wan  fann  fte  jebodj  aufy  mit  einer  Swderglafur  fiberjieljen  unb 
im  Ofen  abtrorfnen  laffen. 

9tt.  20.    SSaff eltnc&etf  mit  ®eft. 

375  Gr  Butter  »erben  ju  ©djaum  gerührt,  6  «Eibotter,  4 
ganje  Gher,  185  Gr  Sudtt,  eine  abgeriebene  (&itronenfa>aIe,  Vi 
fiiter  lauroarme  Sflild),  fomie  1  «  (Vi  Kg)  feine«  SRe§t  baau  ge- 
mifät  unb  berb  burdjgemengt.  SBäljrenb  beffen  giebt  man  30  Gr 
mit  laumarmcm  «Baffer  unb  1  ©tüd  Surfer  aufgelöften  ©eft  $tnsu, 
ber  Vi  ©tunbe  Dörfer  an  einen  mannen  Ort  geffcflt  gemefen, 
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gtebt  barauf  einen  X^eelöffet  öott  ©alj  unb  nog  1  ßiter  Warme 
SRilg,  geftojjenen  (Saneel  unb  (Sarbamom  $in$u,  bedt  ba*  ©cföfe 
ju  unb  fefct  ed  »arm.  9iag  einet  ©tunbe  fertigt  man  ba3  SBei&e 
ber  6  ©er  ju  fteifera  Schaum,  rüljrt  ifm  unter  bie  SKaffe  unb 
läfct  biefe  gugebedt  nog  eine  ©tunbe  aufgeben,  ©obann  ^at  man 
gute*  ßof)lenfeuer  in  Söereitfgaft,  magt  ba3  SBaffelcifen  Ijeifc, 
Welge3  nigt  au*gemafgen,  fonbern  bei  jebeSmaligem  ©ebraug  mit 
einem  ©tüd  Rapier  ober  Seinen  au*gemifgt  wirb,  binbet  ein  ©tütf 
83utter  in  Seinwanb  unb  {treibt  ba$  Sifen  bamit  au*.  9hm  giefit 
man  fo  oiel  £eig  hinein,  bog  e*  eben  öofl  ifk,  fglic&t  e$,  legt 
e$  umgefe^rt  auf  einen  $reifu|,  ben  man  am  beften  berfe$rt  auf 
ein  (Eafferottelog  t>o(l  gia^enber  Booten  legt,  badt  e#  5  2Binuten 
auf  einer  Seite,  bann  ebenfo  lange  auf  ber  anbem,  legt  barauf 
ben  SBaffelfugen  auf  eine  ©Rüffel  unb  beftreut  gn  mit  3uder, 
Paneel  ober  (Eitronenfgale;  man  ftettt  fie  mit  ber  ©Ruffel  fgräge 
gegen  ba«  geuer  gerigtet,  bamit  bie  Staffeln  trog  bleiben. 

Hr.  21.  $otta«feifd»e  «»affeftt. 

$ier$u  nimmt  man  6  Keingef glagene  Gier,  100  Gr  »utter, 
lVt  ßiter  lauwarme  3Rilg,  1  «  (Vi  Kg)  VRtfjl,  30  Gr  flar  gc 
rührten  ©eft,  geftoSenen  darbamom,  1  Teelöffel  öott  ©alj,  lä&t 
fie  4  ©tauben  aufgeben,  badt  fte,  wie  in  oor^erge^enber  Stummer 
befgrieben,  unb  betreut  fie  ftorf  mit  £uder. 

Kr.  22.  9B*ffelht<5ett  anbetet  «Crt  mit  ©eft 

6  gange  Gier  »erben  mit  100  Gr  ßuder  Hein  gefglagen, 
125  Gr  gefgmol$enc  Qutter  baju  gegeben,  oon  lVt  ßiter  lau* 
warmer  SRttg  bie  $dlfte  mit  1  «  (Vi  Kg)  2Re$l  baju  gerührt 
unb  W&lpenb  beffen  30  Gr  aufgelösten  ®eft  unb  nag  unb  nag 
bie  übrige  9ttilg  baju  gegeben.  Sßagbem  man  ben  Xeig  3  ©tunben, 
warm  gcfteöt,  $at  aufgeben  laffen,  badt  man  bie  SBaffeln,  tote  iu 
voriger  Kummer  bewerft. 

3»  einer  anbem  Slrt  SBaffelfugen  mit  Oeft  nimmt  man 
240  Gr  ju  ©gaum  gerührte  Butter,  8  gange  ©er,  180Gr  3uder, 
llA  ßiter  lauwarme  SRilg,  1  «8  (Vt  Kg)  SRe$l,  30  Gr  aufge- 
lösten ©eft,  1  Teelöffel  oott  ©al§,  1  abgeriebene  (Sitronenfgale, 
(Sarbamom  unb  Saneel,  lÄ&t  e*  jmei  ©tunben  aufgeben,  rüfcrt 
1  ©la*  falte«  SBajfer  mit  bürg  unb  badt  fte,  wie  in  lefcter 
Kummer  befgrieben. 

9h:.  23.  SBaffeUttdjtett  mit  faurem  Staunt. 

V*  ßiter  bider,  faurer  fRafjm  wirb  mit  ber  föige  bid  unb 
fgäumig  gefglagen,  10  (Sibotter  fowie  nag  unb  nag  2Ru4fat- 
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blatte,  feingeftofjener  Saneel,  375  Gr  SRe$l,  ettoa*  ©alj  ba$u 
gegeben  unb  ade*  gut  jufammen  burdjgerüljrt.  ©obann  fäjlägt 
man  ba*  SBei&e  bei  Gier  ju  feftem  ©$aum,  lodert  Ujn  unter  bie 
2Eaffe  unb  badt  bie  Steffeln  auf  bie  befannte  SBetfe,  toonadj  fte 
ftarf  mit  Qudtv  unb  ttaneel  beftreut  werben. 

9h.  24.   %tbfittü\)ttt  SBaffeltt  mit  V$*ui1lt. 

Vt  ßiter  SRild)  wirb  mit  einer  Stange  eingeferbter  SSanitte 
jum  2lu*jief)en  eine  ©tunbe  toarmgeftellt,  bann  aufgefodjt,  125  Gr 
Butter,  100  Gr  ftartoffclmetf  unb  100  Gr  9Bciaenme$l,  meiere« 
man  mit  1/a  ßiter  Dtildj  ebengerüljrt,  baju  gegeben,  bann  gerührt, 
bis  eS  oom  @efäg  ablägt,  unb  oom  Scuer  genommen,  ©obann 
werben  4  fleingefdj  lagerte  <£ier  baju  gerührt,  4  mit  Qu&tt  oer" 
miföte  $otter  mit  bem  ju  ©djaum  gefdjlagenen  ^Beigen  unter  bie 
9Raffe  gelodert  unb  bie  Gaffeln  auf  bie  oor$er  befdjriebene  Slrt 
gebaden. 

9fr.  25.  3»ietatf*2BaffeIis» 

$ie  Bereitungsart  ift  biefelbe,  nur  nimmt  man  Paneel  ftott 
ber  Vanille  unb  200  Gr  geflogenen  Smiebad  ftatt  bei  9Ret)le*. 

9h:.  26.  <£roll«fturtietu 

du  einer  mittelgro&en  ©djüffel  tjoö  ftudjen  fdjlägt  man  4 
gan$c  (Her  Hein,  giebt  125  Gr  jerlaffeue  Butter,  \U  ßiter  iJftldj, 
250  Gr  3uder  mit  250  Gr  9Ref)l  oermifdjt,  bie  Schale  einer 
Zitrone,  Paneel  fotoie  (Sarbamom  baju  unb  fdjlagt  e*  berb  bamit 
§u  einem  bidfeimigen  Xeig.  9tun  maä)t  man  ba*  runbe  ober  oier- 
«dige  platte  (Sifen  ^eig,  nrifdjt  e*  gut  au*,  beftreidjt  e*  mit  einem 
in  Seinen  gebunbenen  ©tüd  Butter  ober  mit  ©Oed,  gtejjt  einen 
fiöffel  *oft  Xeig  hinein,  brüdt  ei  lofe  aufammen,  legt  ba*  Gifen 
über  £or)lea  unb  badt  bie  ßuajen  auf  beiben  ©eilen  ^cUbraun. 
hierauf  legt  man  fie  über  ein  föottyolj,  ba&  fte  fromm  »erben, 
alSbaiut  aufgetürmt  auf  eine  «nridjtfdjüffel  unb  beftreut  fte 
mit  guder. 

9lr.  27.  ^anecl^ifen-ftuc^en. 

250  Gr  ju  ©d)aum  gerührte  Butter  mirb  mit  250  Gr  Suder, 
5  ©ibottern  unb  2  ganzen  Aftern  V*  ©tunbe  gerührt,  2  ßöffel 
oofi  SBein,  250  Gr  SRe#  unb  ein  Xfcelöffet  ooU  gefto&ener  Paneel 
baju  gegeben,  ade*  gut  burd>gemtf$t  unb  mit  einem  in  Butter 
getauften  fidffel  tleine  Älüutpdjen  babon  abgeftodjen.  5)iefe  legt 
man  auf  ein  mit  SRei)l  beftäubte*  Brett,  reinigt  ba*  (fcifen,  macr)t 
e*  fjeifc,  ftreic^t  e*  mit  Butter  au«,  giebt  ein  ftlümöcfcen  hinein, 
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brücft  tyn  aufommen  unb  barft  i$n  ^cttbraixn.  2>aun  formt  man 
bic  Suaden  rote  Keine  $uten  unb  fertrirt  fie  entmeber  nur  mit 
3u(fcr  oe|freut  ober  mit  grua)t'©etee  unb  ju  Schaum  gefajiageuent 
fciroeifc  imb  Surfer  gefüllt. 

Hr.  28.   <gifett*jhtd)ett  anbetet  «rt* 

185  Gr  4  ®to  werben  $u  birfem  ©<$aum  ge- 

f plagen,  dancet,  Äni«,  12  geriebene  bittere  2Ranbetn,  250  Gr 
Mt%  185  Gr  jerlaffene  ©utter,  lh  ßiter  SRtfcfc  baju  gerührt,  in 
einem  auSgeftridjenen  dtfen  fjettbraun  gebarfen,  um  ein  bünne* 
SRoHfjolj  gelegt  unb  (alt  abgezogen,  mit  Surfer  beftreut,  angerichtet 

SRr.  29.   ftolicpcn  in  (gifett  gefraefett* 

3(n  1 50  Gr  Surfer  mirb  bie  Schate  einer  Orange  abgerieben: 
unb  mit  4  ©ibottera  fottrie  2  ganzen  (Eiern  lU  Stunbe  gerüfjrt. 
185  Gr  gef$mot$ene  ©utter,  6  Söffel  üoH  3Jtttc$,  250  Gr  3»e^Ir 
ber  ©oft  ber  Orange  baju  gegeben  unb  gut  bura)gemifa)t.  9bm 
giebt  man  ba$  ju  Sd)aum  gcfdjtagene  SSeifje  ber  4  Sicr  ju  ber 
2Kafie  nebft  canbirten  Orangen? traten,  in  Keine  Silet*  gefdjnittcn, 
baeft  biefe,  nrie  befannt,  in  (Jifen  unb  beftreut  ftc,  oom  ftoflljotj. 
genommen,  mit  Surfer. 


58or  bemerfung. 

©ei  bem  fcuriHjren  bc$  <3kffc  ober  Hefenteige*  ift  Buf- 
merffamfeit  barin  nötyig,  ba&  reidjliä)  unb  gute  $efe  genommen 
unb  ber  ©äfjrung$J>roce&  nidjt  geftört  roerbe.  ®ct)t  ber  Xeig  ju. 
tjoa)  öor  ber  erforbertigen  Scityeriobe,  fo  mufi  er  umgearbeitet, 
b.  er  mu6  mit  9Kef)(  berfefct,  bura>gerü|rt  unb  gebietet  toerben ; 
man  übergiebt  tfm  ttneber  jur  ©abrang,  unb  ift  ju  bemerren,  bog 
ber  $roeimal  bearbeitete  Xeig  nirfft  nur  feiner,  fonbern  au$  ju* 
gleia)  na$rf>aftcr,  at#  ber  einmal  gegorene  leig  ift. 

9fr.  1.  puffet  ober  Zopffstd^ett. 

1  9  (7t  Kg)  Kar  gefodjte  unb  gu  (gdmum  gerührte  ©utter 
mirb  mit  250  Gr  Surfer,  10  Gibottern  unb  2  gangen  Giern,  tote 
audj  einer  an  3urf**  abgeriebenen  CLitronenfdjale  ftarf  gerührt  unb 
bann  mit  taumarmer  9Rii«  unb  mit  2Vi  «  (llA  Kg)  SKetf  unb 
60  Gr  in  lauroarmem  ©affer  unb  Surfer  aufgelöstem  ©eft  Oer- 
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mtfdjt,  fo  bag  ber  Xeig  feine  gehörige  Eide  $at-,  aisbann  giebt 
man  1  9  (Vi  Kg)  gut  gemafd)ene,  im  Xud>  abgebrüdte  (Jorintljen, 
1  &  (V'  Kg)  auSgefteinte  fRofinen,  ©arbamom  unb  fetngeftogenen 
(Saneel  bagu  unb  lägt  iljn,  »arm  gefteßt,  1  ©tunbe  aufgeben. 
Diun  fdjlägt  man  ben  €>d)aum  ber  10  (Eier,  lodert  benfetben  unter 
ben  Xeig  unb  giebt  tyn  in  eine  mit  SButter  auSgeftridjene  unb  mit 
Qtüicbad  beflreute  tfirftfdje  Söunbform;  lägt  ü)n  fo  lange,  an  einen 
warmen  Drt  geftctlt,  gefyen,  bü  bie  Sonn  öott  ift,  unb  baeft  il)n 
mit  giemlid)  fd>arfer  $ifee  in  einer  €>tunbe  gar.  Sftan  UJft  ben* 
felben  bann  an  ber  XüHe  unb  bem  SRanbe,  mit  einem  fpifeen  Keffer 
unb  ftppt  iJm  auf  einen  Sifcfytetter  ober  burdigetödperten,  mit  $apier 
belegten  ©oben,  um  iljn  barauf  fatt  werben  gu  (äffen.  Sefot 
legt  man  ben  $fuffer  auf  eine,  mit  auSgcfdjnittenem  Rapier  be- 
legte SInrid>tfd)fijfci,  beftreut  i§n  mit  Qu&tt  unb  feroirt  tyn,  fei 
e$  gu  (Eaffec,  Xfjee,  $unfa^  ic. 

NB.  (S*  gehört  l1/*  ßiter  SRita)  bagu,  unb  bei  trodenem 
mty  Vi  Ötter  lauwarme  9Hildj. 

ffioftnen  unb  (Sorintyen  fönnen  weniger  genommen  werben, 
ober  eine*  oon  ben  beiben.  (Es  !ann  aua>  feingefa^nittene  ©uccabe 
gugefefct  werben,  wer  c§  miß.  2Bünfd>t  man  ben  tßuffer  fdjnett 
fertig  gu  $aben,  fo  wirb  bie  #älfte  ber  (gier  gang  mit  eingetragen 
unb  ber  ©dmum  oon  ber  gweiten  £älfte  gleid)  mit  gugegeben. 
£at  er  eine  ©tunbe  gegoren,  fo  badt  man  t$n  in  guter  9ttittel- 
l)i$e  in  1  ©tunbe  Ijellbraun. 

Wt.  2.  ^Sttffer  ober  t^ffudjett  mit  9R«ttbe(tt» 

SRit  375  Gr  guter  frifdjer  gu  @d>aum  gerührter  Butter  Oer- 
miföt  man  8  (Eibotter,  2  gange  ©ier  unb  185  Gr  feinen  3uder, 
Woran  eine  (Eitronenfdjale  abgerieben  ift,  fefrt  bann  60  Gr  fuge 
unb  16  Gr  bittere  f  eingebogene  SDtonbeln  $ingu  unb  rüljrt  ba$ 
©ange  bamit  eben.  9hm  nimmt  man  V«  ßiter  lauwarme  SKitdj 
mit  2«  (1  Kg)  feinem  9Kef>l  unb  50— 60  Gr  in  lauwarmem 
SBaffer  unb  3udcr  aufgelösten  ©eft,  unb  fe|t  es  mit  ber  übrigen 
Wlilä)  in  öoHem  Hülnren  bagu;  e3  toirb  bann  nod>  mit  250  Gr 
gut  gereinigten  (Eorintyen,  300  Gr  auSgefteinten  föofinen,  V«  Tee- 
löffel ooü  gezogenem  (Earbamom  unb  ebenfooiet  (Eaneel  ober  eine* 
oon  beiben  gewürgt,  gut  bura^gerü^rt,  gugebedt,  unb  an  einen 
warmen  Ort  geftettt.  9ta$bem  e*  eine  Stunbc  aufgegangen, 
fdjlägt  man  baä  28cige  ber  8  (Eier  gu  ©ajaum,  lodert  e*  unter 
bie  Stoffe  unb  badt  c*  in  einer  borbereiteten  paffenben  Sonn  bei 
guter  §ifcc  in  V/i  ©tunbe  gar. 
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9h.  3.  Buffer. 

1  «  (Vt  Kg)  frifäe  ob«  abgeführte,  §u  (Sdwum  gerührte 
»utter  »ermtföt  man  mit  8  (Kbottern,  6  ganzen  ©iem  imb  250  Gr 
geriebenem  güdtx,  an  meinem  eine  Citronenfdjale  abgerieben  ifc 
fefct  bann  ju  60  Gr  gut  aufgelöftcm  ober  4  fcglöffel  oott  frifdjem 
®efl,  V4  ßitcr  laumarme  *til$  unb  2  «  (1  Kg)  feine«  2Rebl, 
roürjt  e*  mit  etma*  geflogenem  (Janeet  ober  Sarbamom,  185  Gr 
auSgefteinten  ftoftnen  «nb  185  Gr  gut  gereinigten  &orint$en, 
rübrt  e$  gut  mit  einanber  burdj  unb  l&gt  bie  HÄaffe  eine  Stunbe 
rec^t  aufgeben.  SRan  fdjlagt  bann  ba3  SBcige  ber  8  Gier  $t 
€>$aum,  rü$rt  tyn  unter  bie  TOaffe  unb  fteflt  fie  in  einer  mit 
Butter  auSgefrri<$cnen  unb  mit  Qtoitbad  Befheuten  gorm  an  einen 
warmen  Ort,  lägt  fie  nodjmald  gehörig  aufgeben  unb  in  lVi 
@tunben  gar  baden. 

9h.  4.   ©efi»^uffcr  mit  Startpffeltu 

9Ban  !oa>t  am  Xage  oorfjer  groge  mehlige  Kartoffeln  unb 
2  abgemafdjene  gelbe  SBurjeln,  fo  bog  biefelben  1  Ä  (Vt  Kg)  ge« 
riebene  geben,  jic^t  fie  ab  unb  fefct  fie  bi$  jum  anbent  Xage 
$urüd,  morauf  pe  mit  ben  abgefaulten  gelben  SBurjeln  gerieben 
»erben,  unb  1  9  (Vt  Kg)  baoon  abgezogen  ttrirb.  $ann  giebt 
mau  JOO  Gr  in  lauwarmem  SBaffer  unb  Qudtt  aufgetöften  ®eft, 
6  gange  (Eier,  mit  100  Gr  3utfer  Hein  gcfdjlagen,  unb  ein  fnappeä 
Vi  Siter  SRUd)  baju,  oermifajt  bie  Kartoffeln  mit  1  9  (Vt  Kg) 
2Ref)l  unb  rfl^rt  aßeS  gut;  man  murjt  mit  einem  X^eelöffel  ootl 
trorfenen  f  eingebogenen  ttyfelfmenf  dualen,  ober  audj  abgeriebener 
üitronenfdmle,  etwa*  geflogenem  daneel  ober  darbamom,  rüljrt 
normal«  unb  oermiföt  bamit  125  Gr  gereinigte  (Eorintben  fotoie 
naa)  belieben  12  geriebene  bittere  SRanbeln.  9Ran  lägt  bie  HRajfe 
in  einer  vorbereiteten  Sorot  an  einem  mannen  Orte  *A  bis  1 
©tunbe  aufgeben  unb  in  1  Stunbe  gar  baden. 

NB.  Me  biefe  $uffer  »erben,  fobatb  fie  aus  ber  gorm 
finb,  mit  Qndtx  beftreut  unb,  fatt  geworben,  bei  X§ee  u.  f.  to.  feroirt. 

9h.  5.  tßttffer  oftne  <gicr. 

$a|u  nimmt  man  für  8  $fg.  #eft,  1  «  (Vt  Kg)  2Ke#, 
Vt  fiiter  laumarme  9Rild>,  100  Gr  »utter  unb  100  Gr  ttorintljen. 
Xie  SWilaj  unb  gefcfjmoljene  «utter  mirb  mit  bem  9Rebl  oermiftit ; 
ber  ©eft,  Saneel,  (£itronenfd)ale,  etma*  6al§,  Suder  unb  fcorintbeu 
gut  bamit  bur^gerübrt.  $te  3Ra(fe  lägt  man  in  einer  Sonn 
aufgeben  unb  lU  ©tunbe  baden. 
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vcv.  o.   ^>nttttopfiT7ft|et  Jottttetntwjrtt. 

9ftan  f erlägt  4  ganje  Gfier  mit  375  Gr  guder  Hein,  nimmt 
V*  ßiter  SRity,  375  Gr  gefajmolaene  »utter,  Oft  60  bi*  100  Gr 
®eft  mit  etmad  taumarmer  3Rtld)  unb  <wf  unb  giebt  bte 

£>älfte  ber  9Ril$  fotoie  bie  gefdjmofjene  Sutter  flu  ben  (Stent, 
inbem  375  Gr  feine«  2Ke$I  baju  geröhrt  toirb.  3*fr*  gtegt  man 
ben  ÖJcft  unb  fo  öiel  lautoarme  SRildj  ju  bem  Xeig,  bog  er  Kar, 
aber  ni$t  gn  ßiegenb  roirb  unb  mftrjt  mit  ber  abgeriebenen  Schate 
einer  Zitrone,  einem  X^eetdffet  öoQ  feutgeftogenem  (Earbamom  unb 
ebenfotriel  ttaneel.  $ann  arbeitet  man  ben  $etg  bamit  gut  burdj, 
beftreut  Um  mit  9Re#  unb  lögt  i$n  jugebedt  an  einem  mannen 
Orte  eine  Stunbe  aufgeben.  9ladj  Verlauf  berfelben  ftreut  man 
9Re§l  auf  ein  ©adbrett  unb  brüdt  ben  Xeig  barauf  etma*  aus« 
eütanber,  fönetbet  375  Gr  ©utter  in  Keine  bitte  Stadt,  fölägt 
ben  Xeig  bamit  $ufaramen  unb  wirft  benfelben  gut  Har  au*.  2BiH 
man  nun  einen  ober  jtoet  lange,  audj  runbc  Jhidjen  baoon  machen, 
fo  Preut  man  9Rc$l  auf  ein  reine«  Skcfblc($,  legt  ben  Xeig  bar* 
auf,  brüdt  benfelben  au*einanber  unb  roHt  tyn  einen  Keinen  pngerbid 
egal  in  ber  flftunbung  ober  edig  au«.  Sann  legt  man  einen  ftnger« 
breit  oom  SRanbe  groge  auägefteinte  föoftnen  unb  ein  Stürfdjen 
©utter  abme^felnb  bid)t  neben  einanber,  bi*  ber  Staub  runb^erum 
belegt  ift.  3)en  Seigranb  fdjlägt  man  Über  bie  SRofmen  unb  brüdt 
tyn  nad)  innen  fiberall  befyitfam  an,  er  mirb  oon  äugen  unb  innen 
etma*  gejadt.  ftun  fefct  man  ben  äudjen  $um  raffen  Slufgefjen 
an  einen  mannen  Ort  unb  brfifjt  in  ber  Stoifdjenjeit  125  Gr  fuge 
9Ranbeln  ab,  befreit  fie  oon  ber  ©djale,  galtet  unb  föneibet  fie 
in  gang  Keine  quer  gefdjnittene  giletS  unb  oermiföt  fie  mit  125  Gr 
geflogenem  Qudtx,  Paneel  unb  einer  abgeriebenen  Zitronen  fdjale. 
2)?  an  nimmt  bann  ben  aufgegangenen  ftucfjen,  fdjneibet  mit  ber 
Speere  ober  bem  SReffer  Keine  $lätter  barauf,  fd)tägt  2  dibotter 
mit  eüoaä  SHildj  Kein,  beftreut  ben  fhidjen  bamit  unb  legt  125  Gr 
Butter  in  Keinen  ©Reiben  barauf,  ftreut  bann  bie  grdgere  $älfte 
be$  Qüdtxi  uub  ber  SRanbeln  barüber  unb  fdjiebt  i$n  in  ben 
Ofen,  ©obalb  berfelbe  anfängt,  ft<$  $u  färben,  jteljt  man  i§n 
fjerauS,  beftreut  i$n  mit  bem  übrigen  Sndtx,  befortfct  iljn  mit 
ftofentoaffer,  fd&tebt  üjn  mieber  in  ben  Ofen  unb  lägt  i$n  f)eC(. 
braun  baden. 

9fr.  7.  Hamburger  Starter hidjem 

3u  375  Gr  }U  ©c$auin  gerührter  Butter  werben  4  ganje 
(Sin  unb  125  Gr  jjuder  gerührt  nebft  1  Siter  laufearmer  9JUld&, 
toobon  bie  $älfte  surüdbleibt   2  «  (1  Kg)  9Re$l  (toooon  man 


Digitized  by 


716 


etwa*  jum  Untcrftrcucn  aurücftä&t)  roerben  mit  60  Gr  in  lau* 
toarmer  Wity  unb  Sndn  aufgeföftcm  @eft  tinb  ber  übrigen  3Jtttö> 
ju  bcm  Xeig  gerührt  unb  mit  ber  ©djale  einer  abgeriebenen 
Zitrone,  gezogenem  Paneel  unb  ©arbamom  gemüht.  SRan  rührt 
ben  Xeig  gut  burch  unb  giebt  250  Gr  gut  gemafchene  (Sorinthen 
baju,  frreut  ettoaS  %Rcffi  barüber  unb  lögt  ihn  an  einem  warmen 
Ort  aufgeben,  Eann  fdjneibet  man  125  Gr  toarm  geftedte  ©utter 
in  fteine  ©tflde  auf  ben  Xcig  unb  arbeitet  ihn  gut  bamit  burch- 
9hm  fd)üttet  man  Um  auf  ein  mit  ©uttcr  beftricheneS  unb  mit 
SKe^I  beftreute«  ßuchenblecr),  ftreta>t  ihn  auSeinanber,  baß  er  un- 
gefähr einen  Baumen  ho$  bleibt,  lägt  Um  an  einem  »armen  Ort 
normal«  aufgeben,  beftreut  it)n  bid  mit  Paneel  unb  &udtx,  fein- 
gefchmttencr  ©uccabe,  fein  getieften  SKanbetn  unb  lägt  tyn  bann 
rafä  abbaefen.  SBenn  er  abgebaefen  ift,  hrirb  noch  etwa*  $udtz 
barüber  geftebt,  ober  berfelbe  mit  einer  3uderglafur  überwogen. 

9hr.  8.   .fmmfrttraer  fiudjetu 

1  1S  (Vi  Kg)  frifche,  itic^t  $u  fähige  ©utter  wirb  $u  ©d)aum 
unb  mit  12  ©ibottern  unb  185  Gr  Qüdtt  abmechfelnb  gerührt, 
bann  ba«  $u  Schaum  gefct)lagene  SBeige  ber  12  6ier  unb  2  & 
(1  Kg)  feineS  9)ccf)t  nebft  V*  fiitcr  taumarmem  fügen  SRafmt  bagu 
gegeben;  bamit  uermiföt  mau  eine  Xaffe  taumarme  9ftila),  in 
mc^er  für  60  Gr  ©eft  ober  #efe  aufgelöst  morben  ift,  eine  abge- 
riebene (Sitronenfdttle,  etwa«  feingeftogenen  daneel,  100  Gr  fein- 
gefdmütene  canbtrte  Drangcnfchale,  60  Gr  Zitronat  unb  100  Gr 
©uccabe,  rührt  bied  alle«  mit  einanber  gut  burd)  unb  ftettt  e$ 
jum  Aufgehen  an  einen  mannen  Ort.  Stach  Ablauf  einer  ©runbe 
nimmt  man  eine  fitarf  mit  ftarer  Butter  beftridjene  unb  mit  recr)t 
feingeschnittenen  SRanbeln  unb  f eingefrorenem,  mit  Qudtt  ber- 
mifchtem  gmiebad  beftreute  fct)Uct)te  Sorm,  gtebt  bie  aufgegangene 
SDfajfe  hinein,  lögt  fie  abcrmal«  an  einem  warmen  Ort  aufgeben 
unb  badt  fie  über  nicht  $u  ftarfer  #ifre  in  einer  ©tunbe  gar. 
3efet  tippt  man  ben  Äudjen  auf  eine  ©chüffet  unb  betreut  ihn, 
wenn  er  noch  »«nn  ift,  mit  feinem  Sudtx. 

9h.  9.    3ucfer*$cijm>cefets  (3fafrnad>t«.ftarional' 

250  Gr  3uder  mirb  mit  6  Gibottern  ebengerührt  unb  ba*  $n 
©chaum  gefdjlagcne  ©eige  ber  ©ier  nebft  185  Gr  frifdjer,  eben« 
gefchmotjener  ©utter  baju  gerührt;  man  giegt  bie  $älfte  berSMd) 
baju,  bann  3«  (lVt  Kg)  feine«  9)tchl,  rührt  eS  jufammen  mit 
1  ßiter  lauwarmer  SRitct)  unb  für  15  $fg.  aufgclöfiem  ©eft  §u 
einem  Xeige,  mürjt  mit  gezogenem  (Sarbamom,  Paneel  unb  Zitronen* 
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fdjate,  fefct  eS  jugebedt  an  einen  mannen  Ort  unb  läßt  e3  $wet 
©tunbcn  aufgeben.  $ann  giebt  man  nodj  185  Gr  in  (Stüde  ge* 
fajnittene  Butter  auf  ben  2eig,  fd)lägt  biefen  aufammen  unb  wirft 
iljn  mit  etwa«  SReljl  ju  einem  lodern  Xetg  au«,  bi«  er  ftar  ift, 
inbem  er  nodj  mit  2  Coffein  öott  fltofenwaffer  begoßen  wirb.  Sefct 
■wiegt  man  ju  einem  #ei&wed  100  Gr  ab,  formt  fte  runb  unb 
fe|t  fie  auf  ein  mit  9Kel)l  beftreute«  Badblcaj  in  bie  Söarme  jum 
Slufgeljen.  3ttan  rietet  bie  Badtyfce  im  Ofen  ober  in  ber  Sorten- 
Pfanne  fo  ein,  baß,  fobalb  bie  SBecfen  fjoa?  genug  aufgegangen 
frab,  biefetben  in  gletdnnäBtge  Badfufce  tommen,  beftretdjt  fte  bann 
fdjnefl  mit  geia)mol$ener  Butter,  worunter  ein  (Sibotter  gerührt 
ift,  fc&t  fte  fofort  in  ben  Df?n  unb  lägt  fie,  je  nadjbem  bie  #i$e 
ift,  in  15  bi«  25  SKinuten  hellbraun  baden. 

$tcr  ift  e3  übliaj,  baß  oben  auf  bem  9Bed  ein  fteiner  $edet 
mit  einem  fdjarfen  2Kejfer  etwa«  tief  auSgefdjuitten  unb  baljinein 
ein  fleiner  Söffe!  oott  gefdjntoljcner  Butter  gegoffen  unb  gefto&cner 
3uder  unb  CSaneel  geftreut  wirb.  Sftan  legt  ben  5)edel  wicber 
auf  unb  giebt  fie  fjeiß  $um  Srüljflüd,  wobei  nadj  (Gefallen  Wild), 
©ierwein,  audj  woljl  ©(jampagner  präfentirt  wirb. 

%c.  10.  &tttter*.$ctftti>ccfetn 

SWan  rityrt  3  1£  (17s  Kg)  warm  gefteate«  9Rel)l  mit  1  fitter 
tauwarmer  SRild),  100  Gr  gcrlaffener  Butter  unb  für  15  ^ßfg. 
®eft,  geftofcenem  (Sarbamom,  (£aneet  unb  etwa«  ©alj  ju  einem 
Xeig  an  unb  ftettt  üjn  jugebecft  2  ©tunben  an  einen  warmen  Ort 
$um  ^tufge^en.  9Han  wirft  ü)n  bann  mit  etwas  SQZe^I  unb  125  Gr 
in  ©tücfe  gefdjmttener  Butter  au«  unb  fnetet  iljn  flar;  wiegt  $u 
jebem  $ei{3  wed  125  Gr  ab,  formt  runbe  Bröthen  bauon,  wetdje, 
auf  mit  9M)l  beftreute  Sölcdje  gelegt,  an  einen  warmen  Ort  jum 
Slufge^cn  gefteüt  werben,  ©inb  bie  Bröthen  Ijodj  genug  ge- 
gangen, fo  werben  fie  mit  fleingefdjlagenem  @i,  woju  etwa« 
3uder  gemifdjt,  beftridjen  unb  bei  guter  ^pi(je  hellbraun  gebaden; 
fie  fönnen  audj,  wie  in  uoriger  Kummer  gefagt,  mit  gefdjmoljener 
Butter,  3uder  unb  Sancel  beftridjen  ober  audj  nad)  Belieben 
etwa*  gcfdjmol$enc  Bulter,  (Saneel  unb  3»der  beim  Slnridjten 
t)ineingegeben  werben. 

9*r.  11.   ein  bttttget  @otttttyett*fi*<f)ttt* 

Bon  V/t  ®  (SA  Kg)  3Re!j!  Wirb  etwa«  äum  Siteten  jurüd- 
be^alten,  ba«  Ucbrige  in  eine  ©Aale  gegeben,  in  beren  9ttitte  eine 
Vertiefung  gemalt,  unb  mit  60  Gr  3»der,  Saneel  unb  Sarbamom 
fowie  etwa«  ©aty  beftreut;  bann  rüfjrt  man  e«  mit  V*  ßitcr  lau- 
warmer 2Rild>,  für  8  ?fg.  aufgelöstem  ®eft,  60  Gr  gefd>mol$ener 
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©utter  unb  250  Gr  gereinigten  dorintfcn  au  einem  Xetge,  lä&t 
Um,  warm  geftetlt,  aufgeben,  fnetet  benfclben  bonn  mit  60  Gr 
in  ©tücfe  gcfdjnütener  ©utter  unb  bem  aurütfbcfjaltenen  3Rei)I 
nidjt  feft  au«,  brüeft  ifm  auf  ein  mit  SKcI)t  beftreute*  ©!e$ 
ober  in  einer  Xortenpfanne  egal  auScinanber,  föfct  i$n  nod)  etwas 
aufgeben  unb  befrreidft  tyn  bann  mit  gcfdjmofyener  unb  ju  einem 
eibottcr  gerührter  ©utter  (biefc  aber  nidjt  r>ei§),  beftreut  tyn  mit 
Sutfer,  ttancel  unb  geljatften  Sftüffen  unb  barft  iljn  in  SA  Stunbe 
langfam  ab. 

9fr.  12.   @itt  leieftt  gtt  bereitender  ©efttetg  )tt 
^3öbett  fcott  {£ruff)tfucf)ett, 

3  Hein  gcfdjtagene  ©ier,  100  Gr  &udex,  7  Söffe!  Doli  ge- 
fdjmoljener  ©utter,  7  Söffe!  oofl  »arme  SRila)  unb  für  8  $fg. 
aufgelöften  ®eft  rüljrt  man  mit  fo  tue!  3Jtef)l,  ba|  ber  Zeig  jum 
HuöroHen  gut  ift,  worauf  er  1  ©tunbe  aufgeben  muß.  (Er  wirb 
bann  leitet  auSgefnetet,  bünn  jum  Suchen  aufgerollt  unb  überfyer 
mit  (Sri  befreiten.  9laf>e  am  9tanb  Ijerum  wirb  oon  bem  Cbft 
ober  föoftnen  gelegt,  ein  fingerbreiter  9tanb  übergeftopft  unb  an« 
gebrüeft,  bann  geriebenes  SBeijjbrot  auf  ben  ©oben  geftreut  unb 
Darauf  bad  in  ©ereitfdjaft  fte^enbe  Obft  aufgelegt,  wie  e3  bei  ber 
3roetf$entorte  befdjrteben  tft,  9Jlan  lägt  biefe  SIrt  ®uä)en  nodj* 
mal*  V«  ©tunbe  aufgeben,  worauf  ber  föanb  mit  (5i  befrridjen 
wirb,  unb  badt  ftc  in  8A  ©tunbe  gar. 

9*r.  13.   9Rdttmfcf>er  3t9iefra<f* 

mt  2«  (1  Kg)  SRe§!  roirb  wie  oben  oerfaljren;  ferner 
giebt  man  ba$u  125  Gr  gefa^moljene  ©utter,  etwa*  über  Vi  Siter 
lauwarme  SJKfa?,  50  Gr  aufgelöften  (Skffc,  fein  geflogenen  dar- 
bamom  fowie  STCuäfatblütije  unb  rü$rt  e*  $u  einem  luftigen  Zeig. 
2Kan  tagt  benfelben  an  einem  warmen  Ort  aufgeben  unb  fnetet 
ifjn  mit  bem  übrigen  2Relj!  fowie  mit  125  Gr  frifdjer  ©utter  unb 
125  Gr  3u<fer  leicht  burd).  2>aöon  werben  100  Gr  fajwere 
©röteren  geformt,  mit  ber  #anb  ober  einem  SKefferrürfen 
fniffen,  a!S  wenn  man  ba*  Stüd  abnehmen  will,  lägt  es  aber 
lofe  baran  fifeen,  unb  bie  3orm  ift  ba.  Qefrt  !egt  man  alle  auf 
ein  mit  SRef>!  beftreuteS  ©adbtea),  ofjne  bafc  pe  fi$  berühren,  tagt 
fte  an  einem  warmen  Ort  wieber  aufgeben  unb  badt  fie,  mit  ge* 
fü)mo!$ener  unb  mit  etwa*  3urfer  gerührter  ©utter  beftricfjen. 

9hr.  14.  3tt<*er*3*iefracf» 

4  Crtbotter  werben  mit  200  Gr  Qudtx  flaumig  gerührt, 
bann  180  Gr  jerlaffene  ©utter,  7«  ßiter  lauwarme  9Hilc§.  lVtft 
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(8A  Kg)  SRetjl,  50  Gr  aufgelöften  ©eft  baju  gegeben  unb  biefe* 
mit  gezogenem  (£arbamom  unb  (Jitroncnföale  $u  einem  lodern 
Zeig  gerührt,  ben  man  2  Stunben  aufgeben  lägt  unb  mit  bem 
übrigen,  mit  etmal  $udtx  gemixtem  HKc^I  auSfnetet. 

$ann  formt  man  runbe  fteine  SBrötdjcn,  legt  fte  auf  ein 
mit  3Ret)t  bejrreute«  ©ted)  unb  läßt  fte  mieber  aufgeben,  beftreidjt 
fte  mit  SButier,  baeft  fie  lU  ©tunbe  ^edbraun  ab  unb  lagt  fte 
jfalt  toerben.  9iadibem  fdmeibet  man  fte  glatt  burdj,  beftreidjt  bie 
frifdjen  Schnitte  mit  ©utter  unb  läßt  fte  im  Dfen  braunen. 

9er.  15.  »uttcH&rinfjcl. 

3u  l1/*  «  (V*  Kg)  2Rel)l,  moöon  man  etma*  jurüdbeljätt, 
rüljrt  man  Vt  ßttcr  laumarme  Wild),  125  Gr  gefdjmolaene  Butter, 
für  8  $fg.  aufgelöften  ©eft,  etroaS  ©ata,  (Jarbamom  unb  125  Gr 
.Surfer  ju  einem  Zeig,  fteHt  ifm  jugebedt  l1/*  ©tunben  aumStuf* 
gef)en  mann,  brüdt  bann  ben  Xeig  auf  ein  mit  2Rct)l  beftreute* 
»atfbrett  platt  unb  legt  1 85  Gr  marm  geftettte  ©utter  in  Keinen 
©tüden  barauf,  beftre.ut  it)n  mit  125  Gr  Qudtt,  (Saneel  unb 
(£itronenfdjaten,  unb  luirft  iljn  mit  bem  übrigen  SDict)t  au£. 
SIR  an  fann  fteine  unb  grofse  bringet  baoon  madjen,  lagt  biefe, 
marm  geftettt,  roieber  aufgeben,  bcftreidjt  fte  bann  mit  gefdjmoljener, 
mit  ©igelb  gerührter  93utt?r  unb  barft  fte,  fteine  in  1/a  ©tunbe, 
große  langer,  ^eQbraun  ab;  beftrctdjt  fie  bann  nod)  t)ei&  gleid) 
mit  ©utter  unb  beftreut  fte  mit  Qudtx. 

Kr.  16.    ©in  rnfftfdjcr  ^troefett. 

Su  ber  gemölmlidjen  (Srüfee  beffelben  wirb  60  Gr  ®eft  auf- 
getöft,  3«  (1  Vi  Kg)  3Ret)l  in  eine  Hefe  Äü^ate  mit  1  Söffet 
©alj,  SRu*fatnu&,  (Eitronenfäate,  Sarbamont,  100  Gr  3uder,  3 
Heingefölagencn  ©iern  unb  375  Gr  jerlaffener  ©utter  (ober  jur 
gaftenjeit  250  Gr  feinem  Del)  gegeben,  mit  1  ßiter  taumarmer 
SJUld)  juerft  umgerührt,  GJeft  unb  (gier  burdjgearbeitet  unb  $um 
Slufgefjen  2  ©tunben  an  einen  mannen  Ort  gefteüt. 

SnjwiWen  fod)t  man  1 « (Vi  Kg)  «ei«  in  3  ßiter  SRilaj 
ober  fBaffer  mit  125  Gr  3urf er  unb  ©alj  meid),  aber  fteif;  rüt)rt, 
menn  es  abgefüllt  ift,  6  Gibotter  unb  ba8  $u  ©d>aum  gefdjlagene 
SttüeiB  baju,  mürjt  mit  (£itronenf$ate,  Paneel  unb  60  Gr  fügen, 
abgebrühten,  fein  geljadten  SRanbeln,  unb  rüljrt  ba«  QJan^e  ju 
einer  berben  SReiSmaffe  an.  £er  nun  aufgegangene  Xeig  wirb 
auSgefnetct,  $u  einem  länglichen  biden  ftlatt  aufgerollt  unb  mit 
(Jigetb  beftridjen.  darauf  legt  man  bie  fteümaffe  unb  ben  Xeig 
nrie  einen  ftlöben  barüber  jufammen,  baji  er  nid>t  aufgebt.  3efct 
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lagt  man  iljn  itocfj  Vt  ©tunbe  aufgeben,  beftreid^t  tfjn  mit  Del 
ober  (Ei  unb  batft  i$n  auf  einem  Söacfbledj  V/t  ©tunbe. 

9fr.  17.   98eifebrot  («emmel)  £ti  bacfett- 

3u  3$(1V*  Kg)  9Reljl  unb  1  Stter  lauwarmer  SRildj  rü^rt 
man  60  Gr  trodenen  ©eft  mit  einem  Xljeelöffel  Doli  Qudtt  unb 
einem  Xf)eetööfd>en  öott  lauwarmem  Söaffer,  fefct  e3  Vi  ©tunbe 
an  einen  oerfdjlagencn  Ort  unb  rfifct  e*  bann  mit  ber  Wild), 
bem  @cft#  etwa«  ©alj  unb  ©ewürj  gu  bcm  9Re$l  ju  einem  Xeig 
an  ;  fteöt  biefen  an  einen  mannen  Ort,  bag  er  in  wenigen  ©tunben 
aufgebt,  worauf  er  Kar  gefnetet  unb  $u  beliebig  großen  ©röteren 
(Semmel)  geformt  wirb.  3efct  fefct  man  tljn  auf  ein  mit  9flef)t 
beftreute«  SMcd&  unb  läßt  tfjn  wieber  etwa«  aufgeben.  Wtit  Hein- 
gefötagenem  (Ei  unb  2Kitdj  beftrtc$en,  badt  man  ilm  in  Vi 
©tunben  ab. 

9fr.  18.  JUöbett  in  batfeit. 

Qu  185  Gr  ju  ©djaum  gerührter  Butter  giebt  man  3  (Ei« 
botter  unb  3  ganje  (Eier,  185  Gr  geriebenen  Qudtr,  3  ju  ©djaum 
gefdjlagene  (Eimeig ;  bann  rüfjrt  man  für  12  $fg.  ©eft  mit  etwad 
Warmem  SSaffcr  flein  unb  gtelt  bie  $älfte  oon  1  fiiter  lauwarmer 
2Rild)  baju;  btefeä  rüljrt  man  nun  mit  3$(lVsKg)  9Ref)l,  ber 
übrigen  SKildj,  ben  £efen,  etwad  ©alj,  Sarbamom  unb  (Saneet 
rcdjt  berb  §u  einem  guten  Xeig  an  unb  beftreut  benfelben  mit 
ltf(V*Kg)  gereinigten  föopnen,  fowie  l$(V*Kg)  oerlefenen, 
gewogenen  unb  in  einem  Xud)  an$gebrüdten  (£orintl)en,  arbeitet 
Um  bamit  bura),  ftreut  etwa«  SRenl  über  ben  Xeig  unb  pellt  $n, 
äugebedt,  an  einen  warmen  Ort  &um  Slufgeljen.  9tod)  Ablauf  oon 
2  ©tunben  fnetet  man  tfm  au$  unb  mad)t  ßlöben  baüon,  fefct  pe 
auf  ein  mit  9Jfc$l  beftreute*  ©ledj,  lägt  fie  wieber  aufgeben  unb 
bepreidjt  fte  bann  mit  gefangenem  (Ei.  SRan  lägt  pe  je  nad&  ber 
©röge  in  Vt  bi*  Vi  ©tunben  baden. 

9fr.  19.  ftldbcm 

8  fletngef erlogene  (Eier,  250  Gr  gefdjmofjene  Jöutter,  1  ßiter 
laumarme  HRild)  4  $(2  Kg)  9Jte1)t,  für  15$fg.  aufgelöften  ®eft 
unb  125  Gr  3uder  werben  ju  einem  Xeige  gut  burdjgearbettet; 
uadfjbcm  11?  (Vi  Kg)  gereinigte  Sorintljen  §ugefe$t,  lagt  man  itjn 
2  ©tunben  aufgeben.  9hin  fnetet  man  bie  3ftaffe  mit  125  Gr 
in  Keine  ©tüde  gefdjnittener  SButter  aud  unb  formt  bie  Ätöben, 
lägt  pe  wieber  aufgeben,  bepreidjt  Pe,  wie  Borger  gefagt,  unb 
lägt  pe  1  ©tunbe  baden. 
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Hr.  20.   $afd»<®emiit*{  (Ofterbrot). 

4  «(2  Kg)  feine«  ©etaenme$t  nrirb  in  ein  ©adgefäfc  ge- 
ftfjüttet,  in  ber  SRitte  eine  Vertiefung  gemocht,  barin  ettoaS  ©al$, 
SKuSfatblfitljc,  fcaneet  ober  Carbamom  gegeben,  1  ßiter  Wild*  lau- 
»arm  gemalt  60  Gr  troefener  ®eft  mit  1  Söffet  üoH  ©offer, 
Bein  unb  S^der  Hein  gerübrt  unb  V«  ©tunbe  berfdtfagen  marm 
aufteilt.  9hm  giebt  man  für  8  *ßfg.  ©affran  in  eine  Xaffe 
fodjenbca  ©affer,  lägt  eS  V*  ©tunbe  anheben  unb  gießt  e«  burd) 
<in  ©teb,  rityrt  8  ©ibotter  ba$u,  giebt  125  Gr  3ucfer  in  biefe 
Waffe,  bie  mit  4  §atb  ju  ©d>aum  gefangenen  ©imetfc  gentifdjt 
unb  mit  260  Gr  in  ©tfidajen  gefämttener  »utter  unb  SKilcf)  an- 
a,erfif>rt  mirb,  mobei  autelt  ber  ©eft  unb  ©affran  Mpu*  $in$u- 
tommt,  fomie  einige  Söffe!  ootf  töofentoaffer  ober  bie  abgeriebene 
Schate  einer  Hpf elfine  unb  1^(7*  Kg)  gut  gemafdjene  (£orintf)en. 
Sftan  roirft  e$  $u  einem  lodern  Xeig  an  unb  lägt  biefen  2 
©tunben.  toarm  ^ugeberft,  aufgeben,  lotrft  iljn  bann  mit  TOer>t 
fotoie  nodj  250  Gr  in  ©tütfdjen  gefdmittener  Butter  burd)  unb 
Kar  auS,  unb  formt  2  ober  4  längüdje  ©emmel,  bie  bann,  auf 
ein  mit  SOßcfyl  beftäubteä  SBatfbledj  gefegt,  in  ©arme  nodj  erft 
soieber  anfgefjen  mfiffen.  3Kit  gcfcfjmol jener  Butter  unb  (Eibotter 
befrridjen,  läßt  man  fte  im  Ofen  in  einer  großen  erlu'&ten  Xortcn^ 
Pfanne  bei  guter  SJttttelfjifce  7*  ©tunbe  baden. 

Sur  ben  fat^o!tfd)en  SRituS  roerben  biefe  ©emmel  ebenfalls 
3ur  Saftenjeit  gebaden.  2ll3bann  nrirb  jebodj  anftatt  ber  SRild), 
tjalb  ©ein  unb  fjalb  ©affer  genommen.  Steine  (fier.  Stnftatt 
ber  Butter  giebt  man  feine«  Del  in  bie  ©emmel  unb  beftrcidjt  fie 
aua)  bamit;  fonffc  nrie  oben  gejeigt. 


(gutunbjtuftttjtgfte  3f64^etlmtg^ 

Serfdjiebene  ßrömeS  unb  ©eteeä. 

A.  GremeS. 

Sorbenterfnng  $n  ben  GrftmeS. 

3)a8  Anfertigen  ber  (Sremed  erforbert  eine  befonbere  Auf» 
merffamfcit,  toe^^atb  Unerfahrene  in  ber  ®odjhuifl  fic$  berfelben 
befonberd  $u  befleißigen  f)aben. 
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$ie  compacten  ober  fotdje  (£r£me$,  bie  au*  ben  gormerc 
getippt  »erben,  ftnb  mit  @tanb  ober  (Stern  gegadert  unb  finbeit 
pdj  in  biefem  SBudp  als  falte  $ubbing*  bezeichnet;  ber  ^ierjit 
nötige  ©tanb,  b.  h-  bie  gegaflerte  ©ubftanj,  mufj  im  SBoraua 
getobt  unb  in  Sbercitfchaft  gehalten  werben.  £u  ben  feinen 
(£reme*  behält  gute  Marc  #aufenblafe  ben  SBorjug,  jeboch  nrirb 
hierzu  auch  bie  neue  ©aflerte  (©elattne),  welche  fdmeller  auf$u« 
löfen  ift,  ober  ©tanb  oon  $albäfü&en  oerwenbet.  lieber  £e(tere& 
feljc  man  biefen  Ärttfel  über  ba*  lochen  oon  6tanb,  wo  bie 
Quantitäten  $ur  3ufarnmenfe6unÖ  angegeben  finb,  unb  werben, 
biefelben  $u  ben  ©chlagrahm»(Ereme*  lauwarm  gemifcht,  um  beit 
©altert  baburch  ^erbeijufü^ren. 

93ei  gefdjlagenen  loderen  (£reme*  ift  bagegen,  wenn  foldje 
richtig  nadt)  ^Borfc^rift  gemacht  finb,  unb  in  (£ompotieren  angerührt 
auf  bie  Xafel  fommen,  gar  fein  ©tanb  nötljig;  boch  müffen  (Sier, 
Kahm  ober  SJctldj  ^ierju  fef>r  frifch  fein.  S3ei  bem  Slbrühren  be* 
bient  mau  fi<h  ba^er  be*  Sartoffelmehl*  $um  SBerbicfen,  wobura> 
jugleich  einige  (frier  gefpart  werben,  auch  bann  bie  <£reme*  beim 
ftbfdjlagen  nicht  fo  leiert  gerinnen,  fiefctere*  barf  natürlich  nicht 
auf  gu  ftarfer  f>i$e  gefdjehen,  weit  fonft  bie  (Eier  nicht  in  bie 
§öt)e  gehen  unb  bie  (£remc*  flach  unb  weif)  bleiben.  3)urdj  $u. 
gettige*  Abnehmen  ber  Srcme*  oom  Seucr  fammelt  fi<h  bie  rotfjc 
ftlüffigfeit  barunter  unb  ber  (Sreme  fällt  jufammen;  man  mu% 
bat)er  ben  Creme  nur  fo  lange  abnehmen,  um  nadjfetjcn  $u  föraicn. 
Söei  bem  SJcifclingen  ber  (£remc«33ercitung  ift  bie«  einigermaßen 
baburch  ju  beffern,  ba&  man  ©meijtfchaum  ^incinmifajt.  @m 
jiemlia)  untrügliche*  Bethen,  ba&  ber  (Srdrne  geraten  ift,  beftcht 
barin,  bafj  ba*  ©cfäß  einen  bumpfen,  ^o^ten  tftang  beim  ©ablagen, 
^örbar  werben  läßt.  9Jcan  nimmt  ben  <£reme  fofort  oom  Seuer, 
lägt  i^n  etwa«  abtupfen,  fdjlägt  ihn  nochmal«  unb  füllt  ihn  bannt 
in  ©ompotieren  ober  ärtfiaüfäaltTt,  worauf  er,  falt  geworben, 
mit  (Eonfect  feroirt  Wirb. 

55a*  Schlagen  bc$  Sreme  geflieht  am  beften  in  einem  Manf 
gefa^euerten,  meffingenen  fleffel  ober  in  einer  Jtafferolle. 

9fr.  1.  (£l)0col<>ben*&r£me* 

2ftan  fefot  1  ßiter  fügen  Kahm  ober  frifche  SRilch  mit  einent 
©tüdchen  SSaniHe  ober  Cfaneet  auf  geltnbe*  geuer,  Wooon  e*  beim 
lochen  abgenommen  wirb.  2Ran  giebt  250  Gr  geriebene  Chocolabe, 
bie  in  taltem  9fabm  mit  einem  ßöffel  ooß  Kartoffelmehl  ebenge- 
rührt  morben,  unter  rafehem  Kühren  in  bie  fochenbc  SDcilch  uno 
lägt  fte  10  SJttnuten  hiermit  noch  burchfochen*,  12  ßibotter  Werben, 
mit  260  Gr  Qvdtt  ftarl  gerührt  unb  nun  bie  abgefühlte  Shocolabt 
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nebft  ©ewfirgen  Vxtx^u  in  ein  große«  @cfä&  gegeben,  auf  gelinbe* 
Seuer  gefegt  unb  bann  mit  einet  SBeibenrutije  berb  gefdjlagen  bi* 
gum  $od)en.  9?acfi  mehrmaligem  9lbfö^ten  öermifcht  man  biefen 
Creme  mit  6  au  feftem  Schaum  geflogenen  Ciwei&,  fallt  ben- 
felben  in  Compotieren  üon  Sßorgcuan  ober  @Ia$,  worauf  biefer 
Creme,  mit  fleinen  fpanifchen  SBinben  ober  $lättc^en  belegt, 
feroirt  wirb. 

ftr.  2.   Compacter  <£r)ocoIabcn«<£remc  gum 

2He  h^gu  erf  orber  liefen  Saasen  ftnb  bicfelben,  wie  oben  be- 
geichnet,  auch  in  benfetben  Quantitäten;  ber  Creme  toirb  ebenfall« 
auf  bem  Scuer  abgeflogen.  3u  warmem  3uftanbe  öermifcht  man 
benfelben  gleich  mit  50  Gr  (Matine  ober  30  Gr  $aufcnblafe, 
welche  man  in  Vi  ßtter  Söaffer  aufgelöst  t)at  2Jcan  fhreicht  eine 
Sorm  mit  SDcanbelöI  au«,  giebt  ben  Creme  hinein,  ber,  (alt  ge- 
worben, auf  eine  «nriajtfa^üffel  au«gcfippt  unb  nad)  belieben  mit 
Schneemuß  feroirt  wirb. 

3u  bemerfen  ift,  baß  gu  biefem  Creme  fein  Cierfdjaum  oer« 
tuenbet  werben  tann. 

9hr.  3.  mild)*1£,t$mt. 

SRan  nimmt  15A  Eiter  SWitch,  125  Gr  feingefloßenen  3u<fer, 
worauf  man  guöor  bie  ©chale  einer  Citrone  abgerieben  $at,  ein 
Stücf  ßaneel  unb  eine  Xaffe  ^firfidjblütljenwaffer;  ben  ßuder  unb 
Caneel  tfißt  man  mit  ber  SRifch  auftoajen,  flögt  mit  bem 
«ßftrffblütfcnitmffer  12  Cibotter  Har,  thut  einen  Söffet  uoU  £ar. 
toffclmetjl  bagu,  flogt  bie  toa)enbe  SRilch  bomit  ab,  läßt  fie 
unter  beftänbigent  Silagen  einige  9ftale  auflohen,  nimmt  fte  oom 
Seuer  unb  mtf  t,  etwa«  abgefüllt,  ben  feften  ©chaum  öon  6  &i- 
weife  bagu,  giebt  ben  Creme  in  Compotieren  unb  gomirt  ihn  mit 
3ucferbrot  unb  ©ingemachtem. 

SRr.  4.  mild)'<£t$me  mit  9Rattbclm 

l8/*  ßiter  9Rilch  werben  mit  Qudtt,  abgeriebenen  Citronen, 
125  Gr  f eingebogenen,  fügen  SJcanbeln  unb  einigen  bagu  geriebenen 
bitteren  aufgelöst,  bann  4  gange  Cier  unb  4  Porter  mit  etwa« 
ftofenwaffer  unb  2  fiöffel  ooll  Kartoffelmehl  flar  gerührt,  gu  ber 
fodjenben  Wild)  gettjan  unb  unter  ftetem  Silagen  gum  Sluffocfjen 
gebraut.  $ann  wirb  oon  4  Ctweiß  ber  Schaum  untergemifcht, 
ber  Creme  angerichtet,  abgefühlt  unb  mit  fleingeljacften  9Ranbeln, 
3urfer  unb  Caneel  beftreut. 
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9lx.  5.   ttbgefd|laaetter  $BamUe*<Sreme. 

Vi  ßtter  frtfche  9Rt(ch  wirb  mit  einer  Stange  etngeferbter 
SSanifle  in  einem  Keinen  bebedten  ®efa&  eine  Stunbe  an  gefinbeS 
Seuer  gefefct,  nm  eben  anjufodjen.  ^Dergleichen  fefct  man  1  Siter 
fügen  ftah01  jum  3euer,  welcher  ebenfalls,  fobalb  er  focht,  oom 
Seuer  abzunehmen  ift.  SRan  brüdt  bie  93anille«2Rtlcf)  burd$  Sieb 
unb  giebt  fte  $u  bem  SRahm;  jefct  werben  12  föbottermit  185  Gr 
3uder  ekngerüfyrt  unb  ein  Söffet  Doli  ßartoffetmehl  baju  gegeben ; 
man  fd?(ägt  biefeä  jufammen  auf  bem  Seuer  bis  e$  fodjt  ju  einem 
biden,  fch&umigen  Creme  ab,  ftreidjt  biefen  burdj  ein  Sieb  unb 
mifcfjt,  noch  wann,  ben  feften  Schaum  üon  6  föwtif)  mit  etwas 
feinem  Su&tx  baju,  worauf  er  in  $rt)ftafl*  ober  poi^eflanene 
Cotnpotieren  $u  geben  ift.  ftatt  geworben,  belegt  man  ben  Creme 
am  Sftonbe  mit  Keinen  SRanbelfpähnen,  mit  SMSquit  ober  mit  in 
3uder  eingemachten  Pflaumen  (in  Viertel  gefchnitten),  grünen 
lohnen,  ju  ©latter  gefchnittener  Succabe,  begleichen  noch  mit 
Keinen  rothen  Srüchten,  alä  SBlätter,  wie  $.  ©.  Hagebutten,  Crb. 
beeren  u.  f.  w.  ©0  fchön  öerjiert,  wirb  biefer  Creme  auf  bie 
Safel  gegeben. 

Hr.  6.   »attiöe«<?reme  in  ^formest» 

$i$  jutn  3Cbfchtagen  be$  Creme  wirb  hiermit  wie  oben  be- 
zeichnet tierfahren;  aisbann  werben  anftatt  be«  Cierfchaum*  6  ganje 
Cier,  mit  ßuefer  bidgefdjlagen,  unter  ben  Creme  gemifcht,  worauf 
biefer  in  eine  Sorm  gegeben  unb  V*  Stunben  gelocht  wirb.  5)te 
&orm  wirb  in  fochenbeS  SSaffer  unb  jWar  bis        #älfte  ber 

4?%  fleM&  ^ochgefäfe  ">i*b  mit  Pohlen  belegt,  ober  auch  w 
ben  Ofen  gefefct,  bie  Sorm  atöbann  mit  Rapier  bebeeft  unb  ber 
Creme  nur  fo  lange,  bi§  er  fteif  ift,  fochen  gelaffen.  3Ban 
fxedt  ihn  barauf  gleich  ™  Ia^ed  Söaffer  unb  wirb  er,  wenn  ab* 
gefühlt  ober  ganj  (alt  geworben,  au$  ber  Sorm  getippt,  ^Beliebig 
wirb  ber  Creme  mit  gemifchter  ©hocolabe  unb  Sdjneemujj  in 
Keinen  Auflagen  üerjiert  unb  jur  Xafet  gegeben. 

9er.  7.   ©amUe*<£teme  anbetet  ttrt. 

9Jlan  focht  eine  Stange  eingeferbter  SBaniHe  in  1  fiiter 
fäfjem  9tafjm,  giebt,  wenn  ber  SRahm  etwa«  abgefühlt  ,i(t,  230  Gr 
Buder,  14  Cibotter  fowie  30  Gr  aufgelöfte  £aufenblafe  ba$u  unb 
fchtägt  bieS  über  bem  Seuer  mit  ber  SRuthe  ab,  hü  c$  bid  wirb; 
ei  barf  jeboch  nicht  fochen,  weil  e£  fonft  jufammenlauft  SÄan 
ftreicht  jefct  ben  Creme  burch  ein  tofed  Sieb,  unb  giebt  ihn  in 
Sonnen  ober  in  Compotiercn.    9Ran  fann  biefe  Ärt  Creme  auch 
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tum  (£t)ocotabe,  (Saffee,  Zitronen,  Styfetfinen  unb  Drangenblüthen 
machen;  bie  ©röge  ber  3ugaben  richtet  ftch  tebigtich  nach  bem 
SBohlgefchmacf  unb  tonn  man  fleh  ohnehin  in  ber  guberettung  nach 
beut  ©cf)tagrahm-(Jreme  einrichten. 

ftr.  8.    (f  r  e  mcbrül^e  in  ftormem 

3n  einer  fauberen  Xccfetcafferolle  fcfct  man  1  Siter  fügen 
SRa^m  auf  getinbeS  geuer,  giebt  eine  ©tange  gröblich  gezogenen 
Ganeet  unb  V»  ©tange  fur$  gefchnittene  unb  geflogene  Sanitte 
hinein,  lägt  biefed  Vi  ©tunbe  auswichen  unb  giebt  e$  burdj  ein 
©ieb;  atäbann  giebt  man  250  Gr  geriebenen  3uder  in  eine  reine, 
troefene  meffingene  SafferoIIe  ober  auch  in  eine  irbene,  neue  $fanne 
(lieget),  fejjt  ba3  ©cfäg  auf  Pohlen  ober  auf  ben  $eerb,  rührt 
ben  ßuefer  anhaltenb  bi$  er  h^ibraun,  jeboch  nicht  bitter  ift, 
giegt  fdmeü*  V*  ßiter  fochenbeS  SBaffer  baju,  focht  ihn  Kar  unb 
nimmt  ihn  bom  geuer  $um  Slbfiihten.  Sin  125  Gr  3ucfer  wirb 
bie  Schale  einer  Orange  abgerieben,  ber  Sucfcr  fetbfl  fein  gerieben, 
aisbann  mit  14  ganzen  dient  oermifcht  unb  bis  er  ganj  aufgclöft 
ift,  gefd)lagen.  Machbem  man  ben  Kahm  nun  hat  auffochen  unb 
abfühlen  laffen,  giegt  man  bie  braune  3ucfcrcouler  ju  ben  Giern, 
foroie  nach  unb  nach  auch  ocn  Kahm,  giebt  ein  toenig  ©atj  tyntin 
unb  rührt  alle«  gut  burcheinanber,  ftreicht  e3  barauf  burch  ein 
©ieb  unb  giebt  bie  SWaffe  in  eine  mit  flarer  SButter  ausgewichene 
SRelonenform  ober  auch  «ine  fonftige  ^orjeffanform,  bie  in 
fochenbcS  SBaffer  gefegt  wirb,  legt  flöhten  auf  ben  $ecfet,  lägt 
ben  3nhalt  V*  bi«  1  ©tunbe  tangfam  bämpfen,  bis  ber  (tonte 
fteht  (fteigen  barf  er  nicht,  weit  er  fonft  btafig  nrirb),  ftefft  bann 
bie  gorm  in  faltet  SSaffer  junt  5lbfüt>tcn  unb  fippt  ben  (tonte 
auf  bie  Hnrich tföüff et,  rooftu  er  üorher  aber  öon  ben  ©eiten  ab' 
gclöft  fein  mug.  SRan  fertrirt  biefen  Creme  beim  Deffert  mit 
©chneemug  ober  als  fatter  ^ubbing  mit  $Banitte*6auce. 

9er.  9.   <£*6me  tum  £cf)laflrafjm  mit  »attitte. 

1  fiiter  guter  füger  IRafym  nrirb  in  einem  ©cfäg  gefdjlagen, 
ber  Schaum  mit  einem  Söffet  abgenommen  unb  auf  ein  umge« 
fehrteS  $aarfteb  getegt,  unter  roetcfjeö  eine  ©chüffel  geftetlt  fein 
mug,  roohinein  bie  gtüfftgfeit  ablaufen  fann,  unb  fährt  man  in 
biefer  SBeife  fort,  bis  ber  Kahm  feinen  ©chaum  abgtebt.  Unter« 
beffen  focht  man  eine  ©tange  eingeferbter  ©anitte  in  1  fiiter  Kahm 
auS,  ben  man  nebft  125  Gr  guefer  unb  8  (Sibotter  &u  30  Gr  auf« 
gelöster  bis  auf  V*  fiiter  eingefügter  £aufenblafe  (50  Gr  ©etatine) 
giebt,  fchtägt  biefeS  auf  bem  geuer  bis  bie  URaffe  cremeartig  ift 
unb  lägt  eS  foroeit  abfüllen,  bag  es  nur  eben  mann  ift.  %tn 
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9tal)mfdjaum  rüfjrt  man  langfam  barunter,  füllt  bie  SJ^affc  in  eine 
mit  ZftanbetM  au#geftrid)ene  Sorm,  lügt  pe  bann  fäjnell  abtrorfnen, 
tippt  pe  auf  Pa<$e  ttompotteren  an*  unb  feroirt  biefcn  (£reme  mit 
Reinen  SRataronen  umlegt. 

9fc.  10.    Sröme  fcott  &d)la$ta\)tn  mit  <£f>ocolafee. 

125  Gr  geriebene  (Sljocolabe,  125  Gr  Suder,  XA  fiiter 
fodjenber  SRaljm  werben  gerührt,  bann  XU  Stter  oon  30  Gr  auf« 
gelöper  $aufenblafe  mit  8  tleingerü§rten  (Eibottern  einige  SRimiten 
über  bem  JJeuer  gerügt,  bU  e$  birf  wirb.  $)urdj  ein  Sieb  ge« 
priesen,  lögt  man  ben  (Sterne  abfüllen,  ber  bann,  mit  bem  Scfjneetnug 
unb  ©ajlagrafjm  gemifdjt,  in  eine  gorm  ober  GEontpottere  gegeben, 
falt  gepellt,  belegt  unb  ferbirt  toirb. 

9er.  11.    grßme  Hott  @efjl<sgrftl)m  mit  ftaffee. 

125  Gr  gebrannter  Kaffee  rotrb  gröblich  $erftogen  unb  in 
V*  ßtter  Wa^m  au«gefodjt,  nadj  Viftünbigem  äodjen  »irb  er  bura? 
ein  Sieb  gegeben,  mit  185  Gr  Surfer,  8  (Eibottern  unb  30  Gr 
aufgelöster  Gelatine  üermtfdjt  unb  auf  bem  Seuer  bis  §um  &od)en 
abgerührt.  $ann  jieljt  man  Ujn  lauwarm  unter  ben  geflogenen 
Staunt  unb  berfat)rt  mit  biefem  (Sreme,  ttrie  e*  oben  in  9ir.  9 
gezeigt  roorben  ip. 

9ft.  12.    (freme  t>on  <&d)\aata1)m  mit  @trb«,  $im*, 

Crom-  übet  mlaulbetttn. 

Son  irgenb  einer  biefer  3rud>tforten  ttrirb  250  Gr  ber  bepen 
Srüajtc  auSgelefcn,  in  ein  PadjeS  ÖJefäg  gelegt  unb,  mit  Surfer- 
<5\)xxip  übergoffen,  jurücf gefegt}  218(1  Kg)  toerben  gequetfdjt  unb 
parf  bura)  ein  lofe*  ©ieb  gepriesen,  250  Gr  3^«  »irb  mit 
V«  ßtter  SBaffer  aufgelöp,  $ufammengerüf)rt,  abgefüllt  unb  mit  bem 
geflogenen  ©djaum  oon  1  ßiter  fügen  3Ral)m  oermtföt.  SRan 
gtebt  ben  (£reme  in  eine  Sorm,  lägt  üjn  ertalten,  fippt  ifjn  um 
ober  legt  i§n  gleia)  fjoä)  in  (Jompottferen  auf  unb  oerjiert  i$n  mit 
eingemachten  grünen  $vi&ttbof)utn  ober  ju  ©lottern  gefdjnittenen 
^ßiftajten. 

9er.  13.    <£r£me  mit  ®<f»laftta^m  »Ott  <Stad>elbeerctu 

27«$  (PA  Kg)  Stachelbeeren,  oon  ©lüt^enaugen  nnb 
©tengein  befreit,  »erben  Mana)irt,  b.  in  ©offer  eben  gar  ge> 
fodjt,  auf  bem  ©ieb  abgetröpfelt,  burcfjgeftridjen  unb  mit  375  Gr 
Kar  getontem  Qu&et  angcfodjt  unb  meiter,  ttue  oben  bef abrieben 
ift,  bemäntelt. 
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9h.  14.  gfrattjöfifdKr  %tnd)t*&vemt  Hott  ®rf)lag« 
tafjm,  obttt  &tattb  in  ®läfero  ferHtretu 

2)ie  fd)on  oben  benannten  (fruchte  »erben  in  ber  eben  an* 
gegebenen  Ärt  vorbereitet  unb,  naä)bem  fie  mit  Butler  gefacht  ftnb/ 
(alt  gerührt,  mit  bem  Btahmfchamu  öermifcht,  angerichtet  unb  in 
«leinen  ©läfern  al*  fceffert  fertnrt. 

9h.  15.    <$r£ttte  Hott  <&cr)lag*abttt  mit  9(ttatta& 

Xie  ftronc  ber  Rrucht  »irb  fleht  gefchmtten  jurfictgefeöt, 
bann  bie  Srudjt  gefäubert,  gerieben  unb  in  250  Gr  Qudtx,  ber 
tnit  Vi  ßiter  »ein  dar  gelobt  ift,  (ur$e  3eit  gelobt,  bura)  ein 
Sieb  geftrichen,  mit  30  Gr  au  V*  Siter  Söaffer  gelochter  Raufen« 
fclafe  bermifcht,  abgefüllt  unb  mit  bem  gefölagenen  ©chneemujj 
öon  1  Siter  Uafym  jufammengefefct.  9flan  giebt  ben  (Srdme  in 
eine  Sorm,  laßt  ihn  hierin  erfalten,  taucht  bie  Sorm  in  $ei&e$ 
fBaffer,  tippt  ben  (Erfcme  au«  unb  fefct  bie  SlnanaSfrone  oben  auf. 

9h.  16.    <$r€ttte  Hott  Zd)\a^tai)m  mit  Stytritofett. 

30  reife  Srüdjte  »erben  abgehäutet,  burchgefönitten  unb  mit 
375  Gr  3«^/  <*n  bem  eine  Zitrone  abgerieben,  fo»ie  mit  V«  ßiter 
SBeifiroein  meid)  gebämpft.  20  £mlften  ber  beften  Sfyrifofen  »erben 
auf  ein  Sieb  gelegt,  flar!  mit  3**^  beftreut,  jurücfgefefoi,  bie 
übrigen  burdj  ein  ©ieb  gejrridjen,  mit  50  Gr  (Gelatine,  bie  in 
V*  Siter  Söaffer  aufgelöft  ift,  jufammen  gerührt,  abgefüllt  [unb 
tnit  bera  6d)neemujs  bon  IV*  Siter  gefangenem  8ftaf)m  oermifcht. 
3Ran  giebt  ben  (Jreme  in  eine  Sorm,  laßt  it)n  (alt  »erben,  (typt 
i^n  aus  unb  belegt  ihn  mit  ben  oben  bezeichneten  $&tften  ber 
^rifofen. 

3h.  17.   <£r€ttte  Hott  &d)iaataf)tn  mit  Steffeln* 

2  Vi  ^(1  Vi  Kg)  ©orftorfer  ftepfel  »erben  gefch&lt,  in  Hälften 
gefchnitten,  bie  ßerntjäufer  h^auSgelöft  unb  mit  ben  Schalen  $u« 
fammen  auSgefocht;  ber  $lbguf$  ^ieröon  mit  V*  Siter  SBetn, 
250  Gtr  Sudtx,  (Saneel  unb  (Sitronenfdjate  nebft  Steffeln  gar  ge* 
beimpft;  16  ber  beften  Stepfelljätften  tt>erben  auf  ein  ®ieb  ge« 
ftrtchen  «üb  »irb  mit  bem  Qreme  »ie  in  ben  oorigen  9htmmem 
hinlfingluh  gezeigt  ift,  weiter  oerfahren. 

9h.  18.   3e*>f)tjf<£reme  Hott  Siegeln. 

15  ©orftorfer  Slcpfel  »erben  mit  ber  Schale  gebraten,  ab« 
gehäutet  unb  burchgeftridjen;  .biefe*  fcurchgeftrichene  »irb  ge»ogen 
ainb  mit  bem  gleichen  Gewicht  3ucfer  unb  3  <5i»etß  ebengerilhrt. 
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$a3  Mofelmarf  wirb  bagu  gegeben,  7*  Stunbc  nad>  einer  ©eiter 
gerührt,  bann  ba$  SBetfre  oon  3  ©ern  ju  Schaum  gefdjlagen, 
borunter  gcmifdjt  unb  in  Keinen  ©läfero  feroirt.  Statt  bc$ 
SdjaumeS  ber  (Stcr  fann  btefer  audj  nad)  belieben  Don  7*  ßiter 
föafjm  genommen  werben. 

9lr.  19.   <£r6me  fcott  &d)laft*al)m  mit  Sitronett» 

51n  250  Gr  3ucfer  »erben  bie  Skalen  oon  4  Zitronem 
abgerieben,  bie  Zitronen  gefehlt  unb  gurücf  gelegt ;  ber  3utfer  Wirt» 
fein  gerieben  unb  nebft  8  gerührten  Sibottern  $u  Vi  ßiter  tocfyen* 
bem  9tat)m  gegeben,  toelct)e^  gufammen  bis  §um  ffoeben  gerührt 
Wirb,  worauf  bie  Sitronenfdjale  fjineingctfjan  wirb.  ®ut  abgefüllt 
unb  mit  40  Gr  in  7*  ßiter  2Öafjer  auf  gel  öfter  Gelatine  oermifdjt 
fowic  mit  bem  geflogenen  ©dmum  oon  1  ßiter  SRafjm  gelodert,, 
wirb  ber  (£reme  in  bie  Sonn  ober  in  (£omj>otieren  gefüllt  unfc 
wie  befannt,  bann  weiter  bamit  oerfafyren. 

9lx.  20.   (Dreine  tum  2d)(agra()ttt  mit  Slpfelftneti. 

Xtefer  Creme  wirb  wie  ber  oon  Zitronen  bereitet,  nur 
werben  ^pfelfinen  ^tatt  ber  ©thronen  gewägt,  auf  bie  man3ucfer 
abreibt.  MuS  ber  gorm  getippt,  wirb  ber  (SrSme  mit  canbtrtett 
&pfelfincnfü)alen  belegt. 

9tr.  21.   (?reme  Hott  ^cf>(aßtal)ttt  mit  Orangen», 
?ßftrftcfj*  ttttb  Sinbcnblätljttt. 

10  Gr  Drangenblütljen  wirb  mit  Vi  ßiter  Ha$m  ausgeloht 
unb  burd)  ein  ©ieb  gefrriefjen,  bann  mit  125  Gr  ßuefer  unb  8> 
©ibottern  auf  bem  Seuer  abgerührt.  äforn  giebt  30  Gr  aufgetöfte 
#aufenbtafe  jpnetn  unb  »erfährt  in  ber  betannten  SBeife. 

22.  gSritt'&rfimt» 

Sluf  250  Gr  3ucfer  wirb  bie  ©djale  einer  Zitrone  abge- 
rieben, ber  guefer  feingerieben,  1  ßiter  guter  Süetfjmeiu  wirb  jum 
Reuer  gefegt  nebft  etwa£  gangem  (Saneel,  SRuSfatblütljen,  etwas 
oon  bem  Qudet  unb  bem  ©oft  ber  (Zitrone.  SRan  l&fst  btefe$ 
jugebetft  tangfam  $um  $od>en  tommen,  nimmt  ed  bann  ab  unb 
fcfjlägt  6  gange  Cier  unb  6  (Sibotter  mit  bem  3uc^er  fö&umig, 
gie&t  beim  ©ablagen  einen  ßdffel  ooll.  fiartoffelmcf)!  unb  benSBeifj* 
Wein  naa)  unb  nadj  baju,  fdjtägt  atleS  auf  gelinbem  Reuer  mit 
ber  9hitf)e  bis  $um  ßodjctt  $u  btdfdjäumtgem  Sremer  mifa^t  bem 
©djaum  oon  6  (£imei|  baju  unb  richtet  U)n  in  Sorapoteren,.  mit 
fleinen  ©iSquit«  belegt,  an. 
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Er.  23.    ($l)ampaanci  ($xhnc. 

2luf  250  Gr  Qudcx  nrirb  bie  ©djalc  einer  fd)önen  SReffinO' 
(Jitrone  abgerieben  unb  obgefc^abt,  fonrie  ber  Qudtx  fein  gerieben, 
ber  bann  mit  20  ©ibottern  gerührt  luirb,  bis  er  ©läSdjen  auf- 
mirft.  $a8  SBetfee  ber  12  ©er  wirb  feftem  Staunt  ge- 
fdjlagen;  man  giebt  bann  in  ein  faubereS  GJcfäjj  eine  fttafdje 
Champagner  unb  rüfjrt  bie  gerührten  Gier  fdmett  nebft  bem 
(£itronen$uder  unb  bem  burd)  ein  ©ieb  gebrüeften  Saft  ba$u 
hinein,  fefct  ce  fogfeidj  auf  SRittelljifcc  unb  fdjlägt  eS  mit  ber 
SBkibcnrutljc  ftarf  bis  §unt  S'ocfjen,  giebt  ben  ©ierfdmum  hinein, 
fdjfägt  nodj  einige  Sftinuten,  nimmt  eS  com  Scuer  unb  giebt  ben 
(Sreme,  fobalb  er  abgefüllt  ift,  in  ©tafern  ober  fröftaUcnen  Som* 
potteren  mit  ©aifcrS  belegt  gur  Xafel. 

Er.  24.  &ifcf>of<<£r€me< 

XA  Siter  SRotljtoein  mirb  mit  einigen  ®enu'r$nelfen,  eben* 
fomel  (Janeel  unb  Styfeifinenfdmlen  in  einen  Meinen  $oj>f  gegeben; 
lefrtercr  nrirb  mit  Rapier  überbunben  unb  auf  eine  roarme  Steüe 
gefefct,  roo  man  ben  3nba(t  1  ©tunbe  auS^icf^en  lägt  (in'«  ßodjen 
barf  bie  3Raffe  nid)t  gebracht  merben)  unb  i$n  bann  burd)  ein 
lofeS  Seinen  briidt.  Qu  l«(Vi  Kg)  guder  fdjlägt  man  12  ganje 
Gier  unb  8  fcotter  ftar!  mittelft  ber  Eutlje  fdjäumig,  gie&t  1  Siter 
Eotfcroein  in  ein  faubereS  tiefe«  ©efä&,  ben  ©emürjmein  unb  ein 
©las  SBifa)of.©ffen$,  baju,  giebt  bie  <£ier  binein  unb  fdjlägt  biefeS 
berb  bei  aRittellu&e  (auf  Sfoj&len)  bis  gum  Äodjen,  fäfjrt  nod)  mit 
bem  Silagen  fort  unb  feroirt  ben  (£reme  in  ©läfern  ober  (£om- 
polieren. 

Er.  25.  3Rara£quttto«<£reme» 

1  ßitcr  SRatmi  ober  gute  Wiid)  nrirb  aufs  Seuer  $um  odjen 
gefegt,  bann  10  ©ibotter  mit  180  Gr  ßüdex  gerührt,  mit  etroaS 
Ealjm  unb  1  Söffe!  ooü  ßartoffcfmcljl  Mar  gerührt,  mäfjrenb  beS 
Stührens  $u  bem  fodjenben  Eafjm  gegeben  unb  bis  eS  fodjt  auf 
bem  Seuer  abgeflogen.  Abgenommen,  nrirb  1  ®(aS  SftaraSquino 
^ugegoffen  unb  bann  ber  fefte  «Schaum  oon  6  Giern  untergemifdjt, 
iu  Sompotieren  gegeben  unb  faft,  mit  SEafaronen  belegt,  feroirt. 

Er.  26.    Crange n<Cf remc. 

33 on  2  großen  ober  3  f leinen  reifen  Drangen  wirb  bie 
Renale  ftar!  an  240  Gr  Sudtx  abgerieben,  unb  fobalb  eS  angefefct 
$at,  mit  bem  SEeffer  abgefdjabt  unb  jurfitfgefefct.  Xer  Qudtx 
toirb  fein  gerieben,  mit  16  (Sibottern  gut  gerührt,  bann  ber 
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Orangcnjucfer,  etwa!  Sal$,  ettua*  füger  fRa^m  unb  1  Söffe!  OoH 
Kartoffelmehl  mit  bem  übrigen  töatmt  baju  gerührt.  SRit  ber 
©djaumrut^e  tuirb  bte*  auf  getinbem  fjeuer  abgefölagen,  bt*  e* 
anfocht,  bann  mit  bem  öon  8  (Eiweifs  gefdjtagenen  8d?aum  redjt 
eben  burdjgemifäjt  unb  in  ßompotieren  angerichtet;  (alt  geworben, 
belegt  man  biefen  ßreme  mit  Crangenplättdjen. 

Mnftatt  be*  ffla^m*  nimmt  man  audj  rootjt  7s  fiiter  Sein 
fowie  6aft  oon  ben  grüßten  mit  125  Gr  Qudtx  meljr.  dt  wirb 
in  Keinen  ©täfern  bei  geftlia^feitcn  unb  auf  »ätten  feroirt. 

9er.  27.   Orattgett<<£r€mt  in  Jyormett,  aM  faltet 

$ie  Zubereitung  ift  biefetbc,  wie  in  ber  oorigen  Kummer 
bemerft,  nur  l)at  man  bei  bem  Untermifdjen  be3  (Eierfdjaum*  nodj 
30  Gr  #aufenblafe  ober  oon  40  Gr  ©etatine  ben  flar  getodjten 
©ianb  auf  Vi  ßiter  SBaffer  getdft,  mit  einjumiWen.  SRan  giebt 
alle*  in  eine  mit  9Wanbetöt  au*geftrid>ene  gorm,  ftellt  lefctere  fe$r 
fatt,  worauf  ber  Creme  bann  auSgetippt  mit  grudjtgelce  belegt 
ober  at«  $ubbtng  mit  falter  3Rabeirafauce  feroirt  wirb. 

Hr.  28.    Himbeeren  Dreine. 

58on  2  bi*  3  «  (1  bis  V/t  Kg)  gereinigten  Himbeeren 
wirb  ber  (Saft  au$gepre{$t;  13  <5ier  werben  in  einem  reajt  troefenen 
OJcfäf}  mit  250  Gr  «Juder  flaumig  gefdjlagen,  bann  ber  $imbeer. 
faft  nebft  föotljwein,  bafj  betbeö  jufammen  Vi  Siter  beträgt,  ju- 
gegeben.  StfleS  wirb  in  einem  btanfen  ßeffel  auf  ftoljlenfeuer  ju 
einem  biden  ©djaum  gcfdjlagcn,  auf  (Eompotieren  aufgewärmt  unb 
falt  ferturt. 


9tr.  1.   Z tanb  jttm  ®tUtt*ä)tn. 

3ur  ©ercitung  oon  1  Siter  ©etee  in  einer  gorm  lann  man 
aud)  1  $  (Vt  Kg)  ©djweinSf abwarten  nehmen,  befreit  fie  oon 
altem  gett  unb  fdjneibct  fie  in  ©rüde,  toäfdjt  fie  mehrere  SRate 
in  feigem  unb  bann  in  tattern  SBaffer,  bis  fie  flar  finb.  SRan 
fefct  fie  mit  tattern  SBaffer  jum  fteuer,  lägt  fie  ftart  beif*  werben, 
gic&t  fobann  baS  SEöaffer  ab  unb  giebt  Don  Beuern  3  fiiter  fall«, 
wetdjeS  SBaffer  barauf.  Sftan  fefct  fie  wieber  jum  geuer,  febäumt 
fte  gut  unb  lägt  fte  augebedt  3  ©tunben  toa)en,  worauf  ber  ©etee 
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bann  &u  V*  ßiter  eingelocht  fein  wirb,  giegt  e4  hierauf  bura)  ein 
feine«  Sieb  tmb  lägt  Ujn  ecf alten.  Palt  geworben,  föabt  man 
mittel?  eine«  ©tcdjlöffete  bie  $aut  ober  ba*  3fett  ab,  fippt  Ujn 
hierauf  um  unb  föneibet  ben  9obenfafc  ab.  Sott  er  nun  §um 
$efee  oerwenbet  werben,  fo  giegt  man,  im  Satt  er  no$  nidjt 
fteif  genug  fein  fottte,  ein  ©la*  2Beigroein  $in§u  unb  f&fjt  üjn 
hiermit  einloten,  ift  er  aber  fd)on  richtig  fteif  unb  Mar,  fo  giegt 
man  1  ßiter  SBein  nebft  250  Gr  duder,  einem  Stücfdjert  (Paneel 
ober  Sanitte,  ber  bünn  abgefaulten  «Schate  einer,  fowie  bem  Saft 
ton  2  bid  3  (Sirronen  lungu,  fefct  ti  jum  Seuer  unb  fä)lägt  ba3 
SBcige  oon  3  bt$  4  (Stern  &u  einem  fdjwa$en  Säjaum,  rft^rt  ed 
hiermit  be^urfam  um  unb  lögt  e$  Aar  foa)en.  Sobann  nimmt 
man  e$  Dorn  SJeuer  jurütf,  ftettt  es  ^eig,  legt  einen  Xedel  mit 
Sohlen  barauf,  l&gt  e£  fo  V*  Stunbe  richtig  fte^en  unb  giebt  e3 
hierauf  burd)  einen  <M6ebeute(  in  bie  baju  beftimmte  Sorm. 

Witt  man  nun  ben  Stanb  ju  falten  $ubbing3,  ©lanc-mange« 
(EremeS  ober  $u  leisten  (Ereme*  oon  Sdjlagraljm  oerwenben,  fo 
brauäjt  man  iljn  nta)t  erft  $u  fl&ren  unb  fann  man  bann  ftatt 
30  Gr  #aufenblafe  60  Gr  fejlen  Sdjwartenftanb  benufcen.  3a 
legerem  muß  ber  Stanb  mit  feingeftogenem  3ucfer  unb  beliebigen 
©ewüraen,  aI3:  Vanille,  Zitronen«  ober  Drangenfajale  u.  f.  w. 
Aar  foajen  unb  mug  foroeit  abgefüllt  fein,  bag  er  nur  nod>  eben 
fliegt.  $ann  wirb  er  unter  ben  ju  feftem  Sajaum  gcfdjlagenen 
tRaljm  gebogen  unb  falt  gefefet.  Sott  biefer  Stanb  ju  feften  Tüb- 
bing« ober  CSreme*  oerwenbet  werben,  fo  mag  man,  nadjbem  bie 
benannten  Saasen  mit  (Eiern  abgerührt  (inb,  au  lVi  ßiter  (Jröme 
100  Gr  feften  Stanb  nehmen,  wo^u  fonfl  60  Gr  ©aufenblafe  ge» 
$örcn  (allein  mit  bem  Sajwartenfianb  ift  man  immer  ftajer),  b.  fj. 
wenn  er  richtig  befjanbelt  ift.  Stimmt  man  $irfdjfwm,  fo  ift  bar« 
auf  ju  aalten,  bag  alle  @atterttf)eile  ^crauögejogen  werben,  be* 
fonberä  wenn  flarer  ©el6e  00m  Slqt  für  ftranfe  oerorbnet  wirb. 

9er.  2.   ^tattfe  von  $itfdftortt* 

SJcan  nimmt  au  1  ßiter  ©etee  1  9  (Vi  Kg)  geregelten 
£irfd#orn,  woju  ber  graue  am  beften  ift,  wenn  er  nidjt  multrig 
riecht;  man  fefct  ifjn  mit  fattem  SBaffer  auf  gelinbe*  S^uer  unb 
rü^rt  iljn  öfter«  um.  Sobalb  ba3  SB  äff  er  warm  wirb,  giegt  man 
es  auf  ein  Sieb  ab,  giegt  bann  mehrmals  falte*  SBaffer  barauf 
unb  giebt  ben  $irfdjljorn  nebft  3  ßiter  SB  äff  er  in  ein  reine*,  gut 
öerjinnteä  ober  audj  irbeneS  ®efäg,  lögt  üjn  fo  4  bis  5  Stunben 
langfam,  aber  fortw&fjrenb  fodjen  (jebodj  nia^t  übertodjen,  weil 
fonft  bie  beften  ©allerttfjeile  oerloren  geljen  unb  ber  delee  alftbann 
leine  Seftigfeit  erhalt)  btf  ber  $irfaj$orn  oöffig  ^ergangen  unb  ber 
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©tanb  Vs  ßiter  eingelöst  ift.  3Ran  gießt  iljn  burd)  ein  feine* 
Sieb  unb  brütlt  ben  £irfa)ljoTOfa&  gut  au$,  lagt  i§n  bann  eine 
3ett  ftcf)en,  bamit  er  ftd)  fefct  unb  ftärt  Ujn  barauf  in  einer  reinen 
©afferoae.  ©o  ift  bei  richtigem  ßoajen  ber  #trfd>t)ornftanb  bi* 
auf«  Älärcn  fertig. 

©ollen  nun  gu  biefer  Quantität  ftalbäfüße  genommen  werben, 
fo  nimmt  man  4  ©tfief  abgebrannte,  bura)gef)auene  unb  fauber 
gewafd)ene  StalbSfüüe,  giebt  3l/s  ßiter  SSaffcr  barauf,  fdjäumt 
rein  ab  unb  laßt  fte  fortwäljrenb  4  ©tunben  foa)en,  wobei  man 
jebod)  ba8  Sctt  mehrere  9Jcalc  abnehmen  muß.  2Benn  nun  ber 
©tanb  bis  auf  1  ßiter  eingelocht  ift,  fo  wirb  er  burd)  ein  ©ieb 
gegojfen,  bann  lägt  man  i{jn  fia)  fefcen,  bie  <$etttf)eite  werben  rein 
abgenommen  unb  oom  35obenfa£  abgeflärt.  (Er  ift  nun  fo  weit 
fertig,  biä  auf  ben  3"fafc  öon  S3*»n,  Sadtx  u.  f.  w. 

9er.  3.  $Qein'®elit. 

3u  8A — 1  ßiter  ©tanb,  wie  oben  angegeben,  giebt  man  1 
Siter  2Beiß.  ober  SJtyeinwein,  250  Gr  feinen,  in  ©tücfe  gefdjtagenen 
3urfer,  woran  bie  ©d)alc  einer  (Zitrone  abgerieben  ift,  eine  ©tange 
(Saneel  ober  (Sarbamom,  ben  ©aft  oon  2  Zitronen  unb  nad)  ©e« 
lieben  fo  oiet  ©alg,  wie  eine  (£rbfe  groß.  $ann  (dalägt  man  baS 
Seiße  öon  4  ©iem  gu  einem  fd)mad)en  ©d)aum,  ber  nun  mit 
einem  £öffcl  oott  foltern  SBein  ober  ©affer  unb  etwa*  oon  bem 
(M6e  burd)gerübrt  unb  gu  bem  (fangen  gegeben  wirb,  wonach 
man  e8  $um  Seuer  fefct,  c$  langfam  rüljrt  unb  ben  ©d)aum  unter« 
taud)t,  bis  es  anfängt  gu  tod)en.  ©obann  wirb  ei  oom  Seuer 
genommen  unb  ein  2)edef  mit  £of)(en  barauf  gelegt,  bamit  ber 
©cfjaum  beffer  $ufammengiel)t  unb  ber  <$e(£e  flar  wirb,  hierauf 
Wirb  e$  burd)  einen  (Seleebeutcl  ober  burd)  eine  auf  einem  ®efee- 
Rätter  ober  umgete^rten  ©tufyl  gefpannte  ©eruierte  (burd)  welche 
man  toa)enbe$  SBaffer  gießt  unb  bann  abtröpfeln  läßt,  weil  fonft 
tuet  <&el£e  in  ber  ©eroiette  fifoen  bleibt)  fo  oft  burdjgcg  offen,  bift 
er  ööflig  t(ar  ift;  bod)  barf  man  tyn  nid)t  burd)brücfen,  weil  er 
fonft  trübe  wirb.  Äud)  muß  er  an  einem  zugfreien  Ort  burd)- 
gegeben  werben,  worauf  man  iljn  in  eine  mit  ©ein  benäßte  Sonn 
giebt  unb  t$n  bid  gum  ©ebraua)  an  einen  falten  Ort  fefct.  ©od 
er  nun  feroirt  werben,  fo  taudjt  man  biegorm  in  fpißeä  ©affer, 
brürft  fdmell  an  ben  ©eiten  ben  <$elee  lo$  unb  tippt  it)n  auf  bie 
in  ber  SRitte  mit  ©ein  benäßte  2Inria)tfcf)üffel.  2flan  belegt  ben 
ftanb  ber  ©d)fiffel  beliebig  mit  Srod)t.@efee  ober  SRafaronen  u.  f.  w. 

©ill  man  im  ©ommer  ©etee  bereiten  unb  $at  leinen  £i£< 
feiler,  fo  muß  man  etwa*  mc$r  ©tanb  nehmen,  weil  er  fonft 
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nidjt  fte^t.  Himmt  man  grauen  #irfd)t)orn,  fo  müffen  $um  ßlären 
2  (Siroeiß  mefjr  genommen  werben. 

©elatine  ift  ein  gallertartige*,  au*  $flan$enftoffen  erzeugte* 
$robuct,  mit  meinem  man  in  einer  ©tunbe  einen  ©ctee  anfertigen 
tarnt,  du  2  Öiter  Oetee  nimmt  man  100  Gr  ©elatine,  fefct  fte 
mit  Vi  ßiter  ©affer  in  einem  fleinen  ©efaß  unter  ftetem  Um- 
rühren jum  gcuer,  bis  t%  ööttig  aufgelöft  ift,  fdflägt  fobann  Pier 
(Eimeig  fdjäumig  unb  gießt  ben  abgefüllten  ©tanb,  3uder,  ^Ston, 
fiiqueur  u.  f.  m.  baju,  fodjt  $n  auf  unb  filtrirt  ilm,  fteflt  üm 
barauf  falt  unb  bcr  ®elee  ift  jum  ®ebraud)  fertig. 

Hr.  4.  9lotJ)tt>eitt«©etee* 

60  Gr  aufgelöste  neue  ©aCfcrtc  wirb  mit  SA  Siter  Hotljwein, 
375  Gr  $üdtv,  bem  ©aft  unb  bcr  ©d)ale  einer  Zitrone  unb  V* 
ßiter  ©aft  oon  frifa^en  ober  eingemadjtcn  ßirfdjen  jum  Reuer  gc- 
fc&t,  aufgeloht  unb  mit  3  &u  ©dmum  gefangenen  Grtroeiß,  wie 
oor^in  bemerft,  geflärt.  3n  *inf  Sorm  gegeben,  tagt  man  Um 
falt  werben,  tropft  ilm  au*  unb  belegt  tyn  beliebig  mit  fleinen 
$idquitf)ä(ften. 

Hr.  5.  SRaradqttittO'Olelee* 

2Ran  fodjt  oon  1  «  (Vi  Kg)  #irfdjt)orn  ©tanb,  wie  in 
Hr.  2  befa^rteben  ift,  unb  giebt  ju  bem  burdjgegebenen  ©etee 
180  Gr  an  2  Zitronen  abgeriebenen  Qndcv  fowie  aud)  ben  ©aft 
unb  bie  ©djate  biefer  Srucfct.  gerner  V»  Öiter  alten  gnmjwein 
unb  Vi  Siter  SRaraSquino.  $)ann  fernlagt  man  4  (iiweiß  ju 
Schaum,  flärt  iljn,  wie  bei  Hr.  3  betrieben  ift,  unb  tippt  iljn, 
falt  geworben,  au$  ber  Sorm. 

Um  bie  £aufcnblafe  aufjulöfen,  wäfdjt  man  foldje  oorerft 
fdjnefl  in  faltem  SBaffer,  gießt  bann  auf  60  Gr  $aufenblafe  V« 
Siter  weia)e3  SSaffer,  fodjt  biefed  langfam  oon  ber  ©eitc,  nimmt 
bie  an  ben  äußeren  Hanb  be3  <$efaße$  ftdf  fefcenben  ©djaumtljeile 
einige  3Ralc  ab  unb  läßt  in  2  bi*  3  ©tunben  bie  Slüfftgfeit  *u 
V*  ßiter  einfod>en,  fo  baß  nur  unauflöSltdje  Sofern  nachbleiben. 
3Ran  giebt  it)n  burd)  ein  ©ieb  unb  ber  ©tanb  ift  fertig.  Um 
einen  tlaren  @el6e  $u  bereiten,  o§ne  benfelben  mit  öimeiß  ju 
flären,  muß  man  ben  Qudet  mit  Zitronen  ober  anberen  grudjt« 
f&ften  flar  fodjen,  woju  V*  8iter  ©affer  gegeben  wirb.  Out 
auagefefjaumt,  wirb  bann  $u  60  Gr  ©tanb  1  ßtter  Htjcinmein  unb 
ber  3wier  gemifa)t,  fobann  burd)  ein  ©ieb  gegojfen  unb  ber  ®elee 
ift  fertig. 
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9fr.  6.  £ltuttta£<©elee* 

9tad)bem  man  einen  ©tanb  oon  60  Gr  $aufenblafe  Kar  ge- 
fönt fjat,  reibt  man  2  ÄnanaS  fein.  $ann  fefct  man  ben  <Saft 
oon  2  Zitronen,  375  Gr  3u^er  unb  V*  ßiter  Stbeinroein  $um 
fteuer,  giebt  ben  geriebenen  9lnana$  binein,  lägt  bie$  eben  auf» 
fodjen,  giebt  e$  burdj  ein  Sieb,  brfidft  ba&  (Geriebene  gut  au$  unb 
giebt  ben  ^paufenblafenftanb  ju  ber  JKüffigfeit;  man  fefct  biefe 
ttrieber  jum  Seuer  unb  flärt  ben  ©cl6e,  nrie  bei  9fr.  3  gezeigt 
toorben  ift.  3n  gormen  gefüllt,  mirb  er  gegallert,  auSgefippt  ober 
in  ©läfern  ferüirt. 

9fr.  7.   SöcmOetee  in  (Zierform. 

Vi  Sitcr  Wild),  20  Gr  meige  (Marine,  8  Gr  mit  ©affer 
geriebene  9Ranbeln,  ein  ©tütf  Sknitle  unb  3wto  nadj  ©efämatf. 
9Jaa)bem  man  bte$  aße$  aufgefodjt  bat,  füllt  man  bie  Sftaffe  in 
auägejmfte  Grterfdjalen  mit  möglich  fleincr  Deffnuug  unb  fteflt  ftc 
§um  ©rlalten  in  (Jierbedjer.  hierauf  üermifdjt  man  eine  glafcbe 
9Rf)einroctn,  morin  man  $uöor  bie  ©$alc  einer  Sitrone  ober  Äpfel- 
fine  auSjieljen  lägt,  mit  200  Gr  3ucfcr,  40  Gr  aufgelöfter  flarer 
Gelatine  unb  ben  ©aft  bon  2  Zitronen,  legt  bie  abgefdjälten,  feft- 
getoorbenen  (Sier  in  eine  ^orjeffanform,  gießt  ben  SBein  ungetodjt 
barüber,  lägt  c«  auf  (£t3  fteif  merben  unb  giebt  e3,  geftürjt 
$ur  Safel. 

9fr.  8.   &cUc  fron  Oranftctt* 

SBon  1  (Vi  Kg)  $irfc^e»orn  uerfertigt  man  nadj  9fr.  2 
einen  ©taub,  reibt  bie  ©djale  Don  2  fügen  unb  2  bitteren  Drangen 
auf  375  Gr  3ut^cr  <*b  unb  brüeft  ben  Saft  berfelben  fonrie  audj 
ben  Saft  bon  2  Zitronen  $u  bem  ©tanb.  SRan  fefct  ?Ule$  mit 
8A  ßiter  Sftotfjtoetn  $um  Seuer  unb  flärt  eS  fodjenb,  toie  bei  9fr.  3 
gezeigt,  mit  5  (Eimeig. 

9fr.  9.   ®cUc  tum  ©dicken, 

fföan  pflflcft  oon  ben  $eild)en  bie  blauen  ©lätter,  ftögt 
ober  reibt  fie  in  einem  meigen  ©teingutmörfer  ober  in  einer  fleinen 
Xerrine  einem  93rei,  !o$t  bann  30  Gr  SBeilc^enblätter  fotoie 
250  Gr  Sftaffinabe  mit  V*  ßiter  SBaffer  $u  einem  bünnen  ©t>rup 
unb  giegt  ifjn,  abgefüllt,  auf  bie  $8eild)en,  bebetft  ba$  (Sefäg  mit 
Rapier  fomie  mit  einem  gut  fdjttegenbcn  Xccfel  unb  fteQt  eS  bann 
auf  ben  folgenben  Xag  jurücf.  9tod)  am  Äbcnb  fefct  man  60  Gr 
$aufenblafe  mit  Vi  ßiter  SBaffer  in  einem  irbenen  $oj>f  auf  ge* 
linbe  2Bärme  unb  lägt  e«  am  folgenben  läge  $u  Vi  ßiter  ein« 
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fo<$en.  3ft  ber  ©tanb  fertig,  fo  wirb  185  Gr  fetner  gutfer  unb 
ber  ©aft  oon  3  reifen  SJMftna-Sttnmen  mit  etnmö  Champagner 
ober  SRIjcintoein  ftar  gefod>t.  2J*an  gtebt  ben  Koren  ©tanb,  ben 
e^ampagner  unb  SBcildjenfaft  ba$u  unb  gießt  ben  ©etee  aßmä$li<£ 
burdj,  bantit  er  eine  himmelblaue  garbe  behält. 


C.  ©ittgemo^tc  gr«d)ts©elee3. 

9h.  1.  $isttbteren*(&e(ee. 

Sluf  1  ®  (Vs  Kg)  au«geprc§tcn  #tmbeerfaft  nimmt  man 
1  $  (Vs  Kg)  3ucfer.  ^ier^u  taudjt  man  ben  3urfer  in  SBaffer 
unb  fefct  ilm  jum  Seuer,  fdjaumt  ü)n  gut  unb  lögt  U>n  fo  lange 
fodjen,  bid  er  gaben  jieljt.  ©obann  giebt  man  ben  Himbeeren» 
©aft  fun$u  unb  fdjäumt  ilm  öfterd  gut  ab.  Gr  muß  jebodj  fo 
lange  fod)en,  bid  er  ööttig  au$gefdjäumt  Ijat.  SRan  füllt  Um  nun 
in  ©läfer,  tuorin  man  ifm  ertalten  lögt.  9hm  belegt  man  iljn 
mit  einem  runben,  juoor  burefy  2Bacf)3  unb  Sranjbranntmetn  ge* 
jogenen  ©tutfefjen  Rapier  unb  binbet  bie  ©löfer  mit  einer  Qttafe 
§u.  9fodj  fann  man  nad>  ©clieben  3  $f)eile  Himbeeren*  unb 
einen  2$eil  So^anni^beeren'Saft  nehmen ;  bie  Duantitöt  an  3«<to 
bleibt  biefclbe. 

9fr.  2.  %of)amt\öbttttn*&tl&t. 

#ier$u  pflüeft  man  bie  3ofanni$beeren  Dom  (Stiele  ab,  preßt 
biefetben  burd)  ein  lofeS  $udj  unb  nimmt  auf  jebeS  $funb  ©aft: 
375  Gr  3urfcr.  3m  Uebrigen  »erfährt  mun  ebenfo,  mie  oorljin 
Dement. 

9fr.  3.  fttrfrf)ctt<@etec. 

#ierju  nimmt  man  rea)t  reife  faure  äirfdjen  ober  9Rai* 
ftrfd)en  unb  ftößt  fie  mit  ben  fiemen.  ©o  aubereitet,  lägt  man 
fie  24  ©tunben  fielen  unb  preßt  naaj  biefer  3eit  ben  ©oft  ber* 
felben  burd)  ein  leinene«  Xud).  9*un  oermif  d)t  man  lVt  ßiter 
biefe*  ©afte*  mit  Vi  ßiter  3o$anniebeerfaf t,  nriegt  auf  jebe*  $funb 
Saft  1  ß  (Vi  Kg)  3ucfer  ab,  Ifiutert  benfelben  unb  fügt  ben 
©aft  ^inju,  fdjäumt  ifm  gut  unb  läßt  i$n  Vi  ©tunbe  fodjen, 
3m  Uebrigen  oerf&^rt  man  mie  in  9fr.  1  gefagt. 

9fr.  4.  Ottittett<<&el*e, 

SRan  reibt  mittelft  eine*  XutfjeS  ba«  ftauf>e  oon  ben  Duitten 
ab,  jerlegt  fie  in  8  Steile  unb  nimmt  ßern^auö,  ©lütfjenauge 
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unb  (Stengel  fyttaul.  Sobann  fefrt  man  fte  in  einem  irbenen  Zop] 
mit  foltern  weia>em  Baffer  $unt  Seuer,  bag  bie  Quitten  mit  bem 
Baffer  gleich  ftefjen,  lägt  fte,  fefougebcdt,  2  Stunben  fongfara 
rochen,  gtebt  ba*  9Bug  auf  ein  auf  gefpanutc*  lofe*  2ud>  (f.  9h:.  3), 
fefct  einen  flauen  Heller,  mit  etwa*  ©ewtcht  befchwert,  barauf, 
unb  ein  ©efäg  barunter,  Benn  e*  nicht  mehr  läuft,  fehrt  man 
bie  Srucht  unb  befchwert  ben  Seiler  mit  grögerem  Gewicht  (ober 
man  bebicnt  ftcb  auch  baau  einer  treffe).  5luf  jebe*  $funb  be# 
ausgepreßten  Safte*  nimmt  mau  1  (Vi  Kg)  3udcr,  tauefit 
benfelben  in  falteS  Baffer  unb  fefet  ilm  jum  Seuer,  fdjäumt  ihn 
gut,  giebt  ben  Ouittcnfaft  Ijtnju  unb  lögt  ihn  fo  ju  einem  frönen 
(Mee  wätjrenb  be$  ©Räumen*  einbauen,  hierauf  füllt  mau  ihn 
in  ©inmadigläfer  unb  oerfät)rt  fonft  wie  in  9ir.  1  bemertt. 

9er.  5.   Keppel  (Seite. 

£ter$u  nimmt  man  reife  <ßigeon-,  SBorftorfer.,  ?rinj*  ober 
fonft  recht  faftige  Hepfel,  wifdjt  fte  mit  einem  Suche  ab,  befreit 
fte  oon  ©lüthenaugen,  Stengeln  unb  Sieden  unb  jerlcgt  fte  in 
acht  Steile,  jeboch  ot)ne  fie  &u  fdjäten.  Sobann  fefct  man  fte  mit 
fooiel  Baffer,  bag  fte  baoon  bebedt  ftnb,  auf  Äohlcnfeuer,  lägt 
fte  gar  lochen  unb,  jugebedt,  eine  Stunbe  fielen.  SllSbann  giebt 
man  fie  mit  bem  Baffer  auf  eine  reine  Seroiette,  nrie  bie*  bei 
ben  Chatten  in  oortger  Kummer  gezeigt  ift,  fefct  eitt  ©efäg  bar« 
unter,  in  weld)e$  ber  Saft  hineinlaufen  tarnt,  welches  1  bid  2 
Stunben  erforbert.  Äuf  jebed  $funb  biefed  Safte*  rennet  man 
375  Gr  $udtx,  woran  bie  Schale  oon  2  (Zitronen  abgerieben  ift, 
ber  in  Stüde  gcfdjlagen,  in  Baffer  getaucht  utib  mit  bem  Saft 
auf*  Seuer  gefegt  Wieb,  fo  wie  auch  ocn  berfelben.  3Äan 
fefct  biefeS  jufammen  auf$  Scucr,  fchäumt  c$  rein  au£  unb  lägt 
e#  fo  lange  fotyen,  bis  cd  gallertartig,  jeboch  nicht  gar  wirb,  unb 
verfährt  im  Uebrigen,  wie  in  9ir.  1  angegeben  ift. 

9er.  6.    i$eUt  Hott  Stachelbeeren. 

$ic  fchon  grögeren  ©eeren  befreit  man  üon  ©lume  unb 
(Stengel,  wäfcht  fte  unb  fefct  fte  mit  nur  footel  Baffer  §um  Seuer, 
bag  e$  faum  bamit  gleich  ftet)t.  SRan  lägt  fte  jerfochen,  giebt  fte 
auf  ein  Sieb,  fefct  rinen  mit  einem  Gewichte  befchwerten  Setter 
darauf,  bamit  ber  Saft  auSgeprejjt  wirb,  wiegt  teueren  unb  fejt 
(auf  1  1fc  (Vi  Kg)  Saft  450  Gr  3uder  gerechnet)  juin  ffcuer.  Üftan 
lägt  ihn  unter  öftcrem  SRühren  fodjen  unb  fchäumt  ihn  gut  au*, 
bid  er  flar  unb  geleeartig  ift.  SDcan  giebt  ihn  fo  in  ($inmaa> 
gläfer  unb  oerwahrt  ihn  jugebunben,  Wie  bei  9h.  2  befebrieben. 

Soll  ber  ©elee  röthlich  fein,  fo  muffen  ju  biefem  rothe 
grüchte  genommen  werben. 
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7.   0trafreer«©elee  astbetet  KtU 

3Ran  preßt  ben  (Saft  oon  redjt  reifen  Himbeeren  burdj  ein 
fofeft,  reine*  Xuä),  rotegt  tyn,  nimmt  auf  jebe*  Sßfunb  Saft  1  H 
Vi  Kg)  Qndtx,  giebl  beibe*  in  ein  irbene*  ©efaß  unb  rüfyrt  e$ 
/t  Stunbe  nadj  einer  Seife.  $ann  fefct  man  ba$  ©entarte  in 
einer  blanfen  mefjingenen  (Jafferofle  $u  Breuer,  bringt  e*  unter 
öfterem  Stühren  in*  flodjen,  fdjäumt  e*  rein  au*  unb  probtet 
bann  mit  einem  Kröpfen  auf  einem  Setter,  ben  man  falt  fteflt, 
ob  e*  fteljt.  3ft  Det  Sali,  fo  füllt  man  ben  GJetee  in  (Einmaav 
gläfer,  läßt  tyn  tatt  roerben,  fdjneibet  einen  paffenben  Xcdel  oon 
2Baü)*papier,  ba*  burdf  föum  gebogen  roirb,  legt  t$n  auf  ben 
Oetee  nnb  binbet  bie  ©efäße  mit  Rapier  ober  einer  ©lafe  $u. 
SRan  oermaljrt  fte  an  einem  nidjt  feuajten  Ort. 

SBifl  man  jur  £älfte  3o^anni*becrcnfaft  $u  ben  Himbeeren 
rjaben,  fo  ift  auf  1  H  (Vi  Kg)  Saft  375  Gr  Qndtx  fnnreidjenb, 
freil  bie  So^annidbeeren  me^r  ©aflertfä^igfeit  tyaben. 

Mx.  8.   %ot)aum4btttett>4bclee  anbetet  Ätr* 

föed)t  reife  rotf>e  3o1janni*beeren  werben  in  einer  Sdjale 
&erquetfdjt  unb  ftarf  burä)  ein  reine*  Xudj  gebrüeft.  Wuf  jebe* 
«Pfunb  ausgepreßten  Saft  nimmt  man  450  Gr  Qudtv,  rityrt  il>n 
5A  Stunbe  bamit  narf)  tiner  Seite,  fefct  ifm,  rote  in  tefcter  9lx. 
fcemerft,  ju  Seuer,  läßt  tyn  unter  öfterem  Sftüfjren  bi*  an*  &o$en 
f  ommen,  foroie  aua)  unter  reinem  Hbfdjäumen  V*  Stunbe  todjen. 
<5r  muß  bann  eine  fajöne  Sarbe  Imben.  9Wit  bem  6inmaä)en  in 
$täfer  tc.  rietet  man  fia)  nadj  bem  in  üoriger  Kummer  ©cfagten. 

9er.  9.   ftotyet  ttttb  weiftet  3ol»aistti4freetett*<3etee. 

$ierju  nimmt  man  $atb  rotyc  unb  $atb  h>eiße  3o$anni* 
teeren,  preßt  fte,  jebe  Sorte  für  ftdj  allein,  au«,  roiegt  §u  jebem 
$funb  Saft  1  9  {Vi  Kg)  gutfer  ab,  rü$rt  jebe«  in  einem  ©cfäß 
eine  fjatbe  Stunbe  bnrdj,  fefrt  e*  jum  fjeuer  unb  fodjt  unb  jdjaumt 
H,  bi*  e«  gegaflert  ift.  Sobann  füllt  man  ben  ©etee  fdua^ttoeife 
in  (Etnmadjgtäfer,  bie  sum  flippen  finb  unb  oertoa^rt  fte,  wie 
oft  erTOäfmt. 

Mr.  10.  &tbfreeteit*0el6e» 

SRedjt  reife  (Erbbeeren  werben  jerquetfdjt,  ftarf  burdj  ein 
^tudj  gepreßt,  ber  Saft  gewogen  unb  auf  jebe*  $funb  1  9  (Vi  Kg) 
Utafftnabe  genommen.  SBcnn  93eibe*  Vi  Stunbe  gufammen  gerührt, 
fejt  man  e*  §u  3feuer  unb  läßt  e*  unter  reinem  Slbfdjäumen  bt* 
^ur  Oet^eprobe  einloten.    3«  Uebrigen  Derfä^rt  man  auf  bie 
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befanntc  m.  SBcnn  2  Ü  (1  Kg)  (Erbbeeren,  260  Gr  gofymniS- 
becrenfoft  nebft  184  Gr  gute  meljr  genommen  h>erben,  befommt 
ber  ©etee  mein;  garbe. 

9h.  11.   $irf<f)ttt-aM6e  anbetet  Mtr* 

9Qfom  nimmt  entmeber  faurc  2Bein.  ober  2Rai.£trfd)en,  ftögt 
ftc  mit  ben  Steinen  in  einem  #olj-  ober  9ttarmor'SRdrfer  Hein 
unb  laßt  fie  einige  Stunben  ftefjen.  $ann  preßt  man  ben  Saft 
rec^t  ftorf  au«,  nimmt  auf  jebeS  $funb  Saft  1  (Vt  Kg)  3ucfer 
(nimmt  man  auf  3  $  (l1/*  Kg)  Sirfäenfaft  1  «  (Vt  Kg)  3o- 
^anw^bcerenfaft  unb  375  Gr  3ucfer,  fo  wirb  babura)  ber  ©elee 
fefter),  fefct  beibeS  511  Seuer,  lägt  e$  unter  ftetem  iRüljren  bi* 
oor'$  ftodjen  fommen,  fdjäumt  e$  redjt  rein  ab  unb  lögt  e3  bamt 
bi$  jur  ©clee»$robc  einlochen.  SÖenn  man  ifyn  in  (£inmad)'(&täfer 
füllt,  oerfä^rt  man  auf  bie  belannte  tört. 

9h.  12.    ®tUt  fron  tpfitftdjett» 

$te  grüßte  »erben  abgetmfdjt,  oon  ben  Steinen  gefdjnirten, 
ftarf  gcquetfäjt,  ber  Saft  feft  burd)  ein  reine*  $ud>  gepreßt,  gu 
jebem  ^funb  Saft  1  &  (Vi  Kg)  SRafftnabe  genommen,  V*  Stunbe 
äufammengeriU)rt,  jum  Seuer  gefegt  unb  unter  ftetem  iRüfyren  bi£ 
jum  Stodjen  beförbert.  ÜKan  fc^äumt  feljr  rein,  läßt  bie  Stäfftg- 
feit  jum  ©etöe  einfachen,  füllt  benfelben  in  (leine  ©läfer,  läßt  if)n 
erfatten  unb  conferoirt  iljn  auf  befannte  SEÖeife. 

9h.  13.    ®tUt  Hott  Styfelftttett. 

Xie  Bereitungsart  ift  biefelbe  nue  beim  ©elee  ber  Drangen, 
bodj  mit  bem  Untcrfdjtebe,  baß  anftatt  4  Orangen  6  ?lpfelftnen 
genommen  »erben.  SBon  4  grüßten  reibt  mau  bie  Schale  an 
375  Gr  3ucfer  ab,  brueft  au$  allen  attma^Iicb  ben  Saft  unb  eben, 
falte  aus  2  Zitronen;  anftatt  be$  föotymein«  nimmt  man 
SBeißmein  unb  rietet  £>irfäftanb  ober  ©elatine  oon  50  Gr, 
meiere«  man  $u  biefer  Quantität  mit  Vs  ßiter  SBaffer  V*  Stunbe 
im  Stühren  Mar  gefönt  !)at,  ein,  nrie  bie«  bei  bem  Orangen*@elee 
gezeigt  ift,  giebt  ben  ©etee  geflärt  in  bie  gorm  unb  fippt  tlm, 
falt  gemorben,  au*. 

9h.  14.  j|tott3beetctt*©e(6e* 

$ie  grüßte  müffen  rc$t  reif  unb  bunfelrotfj  fein,  menn 
fle  luerju  genommen  toerben.  SBiH  man  nur  eine  Keine  Duan» 
titat  jum  totttt  einmachen,  fo  nimmt  man  etma  4  9  (2  Kg) 
reine,  üerlefene  Sfronöbeeren;  hierauf  fefct  man  in  eine  reine,  too 
möglid)  mefjingene  (iafferofle  ober  einen  Reffet  125  Gr  tteinge- 
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fdrfagenen  Surfer  mit  Vs  ßttcr  SBaffer  jum  geuer,  rfl^rt 
bcnfelben  mit  einem  fernen  ßöffel  bi*  er  gefdratolaen  tft# 
giebt  fobaim  bic  4  «  (2  Kg)  Kronsbeeren  tynein,  lä&t  fic  an* 
foefan,  rübrt  fte  öfter«  mit  einer  fernen  Stelle  um  unb  jerquetfdjt 
fic  mit  berfetoen.  3Äan  lä&t  e*  Vi  Stunbe  io$en,  giebt  ed  at*. 
bann  auf  ein  Sieb,  toela)e3  man  auf  eine  Sdjate  311m  Abtropfen 
gefefet  ^at  unb  brätft  nad^er  noa?  mit  ber  fernen  flettc  ben 
übrigen  ©oft  $erau$,  ober  man  giebt  e«,  toie  e3  beim  «pfelgefee 
gezeigt,  in  ein  Xud)  unb  befeuert  e$  obenauf  mit  Steinen,  too- 
bura)  aller  Saft  fyerauSgepre&t  toirb.  $er  Saft  toirb  nad)  biefent 
$  erfahren  red)t  fdjön  feimig  toerben.  SRadjbem  wiegt  ober  mijjt 
man  ben  Saft  (V*  Siter  Saft  ift  gteid)  1 (Vi  Kg)  Saft), 
nimmt  $u  jebem  Sßfunb  Saft  450  Gr  3uder,  toetdjeS  man  in 
Stüde  gefdjtagen,  unb  fefct  biefen  '  ftum  Seuer.  SBenn  e$  fodjt, 
adjte  man  auf  bad  richtige  Äb-  unb  iReinf Räumen,  lagt  e$  im 
©an$cn  V*  Stunbe  todjen,  probirt,  ob  eä  gaUcrtfä^tg  genug  ift, 
unb  giebt  ed  in  Heine  (Sinmarijgtäfer,  bie  man  bi£  jum  anberen 
Xage  fte&en  lägt.  Sobann  toirb  ein  ©latt  2öad)$papier,  tvelaje« 
man  juoor  in  9him  getauft  tyat,  bidjt  auf  ben  ©e(ee  gelegt,  baS 
©efäß  mit  einem  S3latt  Sdjreibpapier  unb  SBinbfaben  fejt  juge- 
bunben  unb  $um  Äufbetoafyren  an  einen  füllen  Ort  gefteßt. 

9fr.  15.  fötylettber  8tyfdftttett*®eI6e,  ber  audj 
beliebig  anftati  tßttbbiitg  ferbirt  toirb, 

für  16  Sßerfoncn. 

9)?an  nimmt  f)ierju  ben  Stanb  oon  60  Gr  aufgelöfter,  ju 
V*  ßiter  eingef oa^ter  #aufenbtafe,  8  bi*  10  grofje  reife  Äpfel- 
ftnen,  oon  4  bie  Skalen  an  1  9  (Vi  Kg)  3uder  abgerieben  unb 
2  gefdjätt.  $er  Saft  toirb  au«  öden  grüßten  unb  au*  jtoet 
Zitronen  gebrüeft,  bad  lofe  SRatf  toirb  mittetft  eine«  Söffet*  auf- 
genommen unb  nebft  ben  Saroten  in  einer  reinen  (Safferoße  mit 
1  Siter  gutem  Xrinftoaffer  $um  Seuer  gefefct,  lA  Stunbe  gefodjt 
unb  bann  burdj  ein  Sieb  gegoffen.  SRan  fcftt  e«  aberntet*  in 
einer  reinen  (Eaffcrofle  jum  Reuer,  giebt  ben  in  Stüde  gefdjlagencn 
3uder  nebft  bem  Saft  fnnein,  föftumt  rein,  giebt  ein  toenig  Salj 
unb  ben  Äpfctftnenjuder  hinein,  Ififit  biefc*  antoben,  giebt  ed 
bann  burdj  eine  faubere  Seroiette  nebft  bem  #aufcnblafenftanb, 
füllt  ed  in  eine  Sorm  ober  ©täfer  unb  ftettt  ben  ©etee  fatt. 
Sott  ber  ©etee  für  tränte  oertoenbet  toerben,  fo  nimmt  man  ben 
Stanb  oon  ßatbäfügen,  ber  mit  (Eitronenfaft  unb  (Sitoeifc  geflfirt 
fein  muß;  aud>  umlegt  man  biefen  Srudjtgefee  mit  in  Oelee  gc- 
gatterten  grüßten,  bie  in  ber  töeget  bann  in  Ijatbe,  biertet  ober 
arfjtel  ©rö&en  geseilt  toerben. 
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SRr.  16.   %tinh®t\U  ju  Bereitem 

vdTv  roiro  ptcr^u  oer  ^CfunD^ctt  uno  oc»  zuopigeiCDmaci? 
wegen  ber  ©tanb  öon  tfalbsfüfcen  bet>or§ugt,  jebod)  faiut  beliebig 
aud)  ber  ©tanb  fron  gutem  frifd)en  ^irfeb^orn  genommen  werben. 
Eeibe  Arten  ©tanb  ju  fodjen,  Pnb  in  ber  Anwrifung  *u  <&tieH 
betrieben.  3u  12  ßtter  Xrinf.®cl6e  werben  act)t  gro&e,  abge- 
branute  unb  fonber  gepufcte  ßalb*fü&c  in  4  Xtjeile  geba<ft  (ber 
3}iar!fnocben  wirb  abgeljacft  unb  anberweitig  benufct)  unb  mit 
SBaffer  jum  Sfeuer  gefegt  (Mand)trt);  nadjbem  e*  föarf  beiji 
Wirb  e$  abgegoffen.  in  faltem  SBaffer  nadjgefpült  unb  bann  mit 
7  bi*  8  ßiter  frifdjem  SBaffer  unb  etwa*  ©afy  ju  JJeuer  gefefct, 
gut  rein  auSgefdj&umt  unb  forttoäbrenb  langfam  4  ©tunben  ge- 
toäjt.  $urd)  ein  Sieb  gegoffen  unb  abgefüllt,  lafct  man  nodj 
3  ßiter  SBaffer  mit  ben  Sü§en  unb  etwa*  ©at$  nebft  gequetfebtem 
(Paneel  ober  Garbamom  eine  ©hmbe  narfjfocben;  bie$  wirb  eben- 
falls abgefteflt,  beibe  Xfjeitc  Dom  ©obenfafc  befjutfam  in  ein  reine* 
GJefäfj  jum  ftattwerben  abgegoffen,  woburd)  eS  nod)  beffer  gefäubert 
wirb,  f o  bo6  e3  im  ©anjen  4l/t  Siter  Stanb  finb,  Wo$u  3—4  1£ 
(17t — 2  Kg)  äuefer,  woran  bte  ©djate  ©on  4  Zitronen  abgerieben 
ift  unb  ber  ©oft  bon  6  burdj  ein  ©ieb  auSgebrüdten  Zitronen 
getyan  wirb.  Ade«  wirb  mit  5  bis  6  Siter  SSeifj.  ober  föofy 
Wein  $u  Seuer  gefegt,  mit  6  föweifs  geftart,  Wie  eS  bei  9h:.  3 
befdjrieben  ift,  unb  redjt  Kar  in  SBouteiQen  bi$  jum  ®ebraucb 
Dermalst,  ©oll  ©ebraudj  baoon  gemadjt  werben,  fo  fefct  man 
biefe  $um  Auflöfen  be$  ®etee,  ber  in  feinen  $enfelgläfern  feröirt 
wirb,  oorfjer  in  warmes  SBaffer. 

SBirb  $trfcbbom  §um  ©tanb  genommen,  fo  gehören  ju  12 
Siter  3«(lV«Kg)  unb  rietet  man  |td>  mit  ber  Anfertigung  unb 
ben  3»t|aten  wie  oorfjin  unb  bei  ber  Anmeifung  erwabnt  ift. 


SBom  ©inmac^cn  ber  grüßte  unb  ®emüfe,  wm  9War= 

ntefoben  unb 

A.  ©htmadjen  ber  $tiid)te  unb  ©emüje. 

$a3  (Sinmat^en  ber  Srfidjte  gut  au  bemerfftelligen,  ift  eine 
febwierige  Aufgabe,  icr>  möcbte  fagen  eine  ftunft.  «Die  Oierju  nötigen 
Srüdjte  müffen  frifö  gedurft  fein,  au$  bic,  wel$e  in  unreifem 
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Suftonbc  baju  benufct  werben,  ©ei  bcn  bölltg  reifen  muft  man 
bie  überreifen  $erqucrföen  unb  fCecfige  Srücf>te  beseitigen.  25er 
erfte  3uder  barf  beim  fllartottjen  nie  ju  fur$  eingefügt  »erben, 
»eil  fonft  fein  (Einbringen  in  ba*  gnnere  ber  grüßte  öcrhinbert 
unb  baburd)  ber  in  biefen  befinbliche  ©ährungSftoff  nicht  Derart 
wirb.  Den  3u(fer  jum  (ginmachen  Hären  Reifet  fo  Diel:  $*  wirb 
l«(V»Kg)  Surfer  wo  möglich  bom  fcinftcn,  in  Stüde  gefälagen 
unb  in  eine  meffingene  ober  irbene  fcafferotte  mit  Vi  ßiter  SBaffer 
num  Sener  gefegt;  hierauf  wirb  er  gefocht  unb  fo  lange  abge« 
fchäumt,  bid  fich  Darauf  fein  Schaum  mehr  jeigt.  Stile  jum  (Sin* 
machen  gehörigen  ©efäßc,  bie  man  nach  bem  ©ebraud)  rein  abge« 
Waffen  unb  oerwahrt  hat,  müffen  im  5*ühi°hr  auSgcfocht  werben, 
©teintöpfe,  bie  man  §u  Seit  ober  fonftigen  mit  ^letf^brü^e  Oer* 
mifrfjtcn  ©peifen  gebraust,  bürfen  §u  folgen  Qrotdtn  nicht  be- 
nufct  werben.  3)a3  Singe  mannte  barf  ferner  nicht  an  feuchten 
Orten  aufbewahrt  werben,  fowie  auch  bon  Qtit  gu  $?it  ju  unter« 
fudjen  ift,  ob  ficr>  in  ben  (Etnmach'Öcfä&en  ©ährung&ftoff  ent* 
wirfeit  ^at.  3ft  bied  ber  ^aü,  fo  mu&  alleS  Schimmelige  gleict) 
entfernt,  ©cfäfc  unb  Rapier  gehörig  gefäubert  unb  ba&  (Singe« 
machte  felbft,  nöthigenfatld  mit  etwa*  3ucfer  ober  (5ffig  —  je 
nachbem  bie  Srüchte  ftnb  —  neu  aufgefocht  werben. 

$a§  befte  ÖefäB  jum  Ginfochen  ber  Srüchtc  ift  {ebenfalls 
eine  mefftngene  unb  ftetd  blan!  gehaltene  (Safferotte.  3n  ber$innten 
©efäften  focht  manage*  blau,  unb  oerainnte  fupferoe  finb  ber 
©efunbheit  nachteilig. 

NB.  Da«  ©tnmaehen  junger  ÖJemüfe  unb  grüßte  in  ©lech« 
büdrfen,  (©ledjbofen)  ift  fehr  bequem  unb  tyutt  tone  Äunft  mehr, 
fonbem  ba$  (Belingen  beS  ©anjen  hängt  oom  guten  ßöten  ab. 
Die  fleinfle,  unbebeutenbfte  Oeffnung  bon  ber  ©röfte  einer  Kabel- 
fpije,  bewirft  ba$  SSerberben  beS  3nhalt$;  folgebeffen  muft  ftetö 
ein  geübter  Klempner  ba«  ßöten  »errichten,  ©eim  fod>en  ber 
©üdrfen  muft  ber  Älempner  ftctS  gegenwärtig  fein  unb  foldje  noch 
wenig  jten*  Vi  ©tunbe  in  bem  fodjenben  20  äff  er  beobachten.  3ft 
nur  ba«  fleinfte  Sodj  borhanben,  fo  macht  fich  biefe*  burt$  Heine 
auf  bemfetben  auffteigenbe  fiuftblafen  bemerflidj.  Die  Dofe  muft 
^^^xiw  *^^t^iii«8|jCTi o^^^ m jt^ct^^ch^  no^i^iTTöi^  ijciriötf^  ujt^)  Juxt^^tt  Qt*f  oeijt 
Werben.  Die  ©üchfen  werben  an  einem  fühlen,  recht  trorfnen 
Orte  aufbewahrt.  Stach  14  lagen  muffen  fotdje  nachgefehen 
»erben,  ift  bann  ber  Derfel  ober  ber  ©oben  nach  auften  gebogen, 
ma$  jeboa)  feiten  borfommt,  fo  muft  ber  3nhalt  gleich  gebraucht 
»erben,  ba  nüfct  bann  fein  Umf ochen  unb  fein  gdgem  mehr,  benn 
alle  SRühe  wäre  oergebli$.  Qu  beachten  ift  noch,  taft  »tau  nicht 
)n  grofte  Dofen  nimmt,  fonbem  höchften«  29(1  Kg)  Dcfc. 
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SRr.  1.   Unreife  Stachelbeeren  in  »onieiüen. 

Won  ben  frtfdjgepflücften  (Stachelbeeren  werben  ©lumen  unb 
(Stengel  fo  abgefdjnitten,  bajj  bie  Srud|t  nid)t  oerlefct  wirb;  bie 
fledigcn  werben  entfernt.  $)ann  Ijat  man  Weiu)alfige,  gereinigte 
troefen  geworbene  ©outetllcn  in  ©ereitfdjaft,  füllt  (te  mit  ben 
Speeren  doH  «nb  ftaudjt  fie  oft  auf  ein  £ud>  ober  auf  bie  $anb, 
bamit  bie  Srudjt  feft  jufammenfäßt.  hierauf  werben  bie  Staffen 
feft  jugeforft,  ein  #reua-J8inbfaben  über  ben  frort  gebunben,  unb 
auge|arjt.  SefctereS  gefdjieljt,  inbem  man  jerfdjlagene*  $ar*  mit 
etwa*  Sett  forf>t  unb  bie  Dorfen  fo  lange  barin  umbre^t,  bis  fte 
oöttig  überwogen  ftnb.  SBan  legt  bie  ©outeitte  fogletd)  in  einem 
fleller  in  feua>teu  ©anb  unb  $mar  fo,  ba|  fie  gana  öon  ©anb 
beberft  ftnb,  aber  ber  ßor!  f>eroorfte$t.  SKan  feint  fie  in  ben 
erften  8  Xagen  tägltd)  einmal,  fpäter  nur  wö<$entlid>  einmal  um. 
Stuf  biefe  ttrt  jubereitet,  bleiben  fte  frifd)  unb  gut  bis  neue 
fommen.    ©ie  werben  ebenfo  ttrie  bie  frifdjen  gelobt. 

9fr.  2.   Saure  äöeinftrfcfjen  in  »outetlieit. 

SöoKftänbtg  reife  SG&einftrfdjen  Werben,  unmittelbar  Dom  35a um c 
gep  flucti,  in  bie  gereinigten  unb  getrodneten  ©outeiden  eingelegt, 
bie  ©tengel  unb  befdjäbigten  ^rüdjte  muffen  natflrlidj  baoon  ab« 
gefonbert  werben.  3m  Uebrigen  ift  ba$  SBcrfatjren  baffelbe  wie 
bei  ben  ©tadjelbeeren,  befonberS  aber  barf  ba3  Umlegen  ber 
Söouteifle  in  feudjtem  ©anb  nicfjt  oerfäumt  werben,  toeil  ftdj  ber 
©djimmel  fonft  fammelt  unb  bie  Srfidjte  berb erben,  ©ei  richtiger 
SBefmnblung  finb  bie  ßirfdjcn  fajön  wie  frifdje  unb  ift  ber  fo  ge- 
wonnene ©oft  ju  ©el6e,  guderglafuren  unb  dreme*  fomie  bie 
geftofjenen  ftirfdjen  $u  ©Uppen  unb  ©aucen  oermenbbar. 

9h.  3.    (Drütte  Stachelbeeren  in  Qu&et. 

£>ierju  müffen  bie  ©eeren  fdjon  etwas  größer  fein;  fte 
werben  rote  oben  angegeben,  oon  ©lume  unb  ©tengel  befreit 
Sttan  friert  fte  mit  einem  fpijen  Keffer  einige  9Jcal  tief  ein,  fefct 
fie  in  SBaffer  mit  etwa«  ©al§  auf  getinbeS  5euer,  bewegt  ba3 
®efäß  oft  unb  nimmt  bie  ©eeren  ab,  fobalb  (te  nad>  oben  fommen. 
SRacfjbem  fte  furje  Qtxt  in  SBaffer  geftanben  t)aben,  legt  man  fte 
$um  Abtropfen  auf  ein  ©icb  unb  redjnet  auf  jebeS  $funb  Söeeren 
l«(ViKg)  Hein  geflogenen  unb  mit  V*  ßiter  SBaffcr  Har  ge- 
lodjtcn  Qudtv.  hierauf  Werben  bie  ©tadjelbeereu  beljutfam  in 
ein  ©efäfj  mit  bem  nod)  warmen  guder  oermifd)t  unb  24  ©hmben 
falt  gefteHt.  55er  3ucfer  wirb  bann  abgegoffen,  gefönt,  abge 
fajäumt  unb   bom  Seuer  genommen.    9Ran  giebt  bie  grüßte 
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bcf)utfant  hinein,  fodjt  fte  eben  bamit  an,  fdjäwnt  fte  unb  ftetlt 
"fic  jugcbetft  2  $age  (alt.  SRaä}  btefer  Seit  gießt  man  ben  Saft 
rein  ab,  foc&t  ilm  unter  öfterem  ftbfdjäumen  turj  ein  unb  fteflt 
tlpt  jurücf.  Serner  lagt  man  bie  Speeren  unter  bewegen  beS 
©efäfceä  burdjfodjen  unb  giebt  fte,  na$bem  man  fte  auf  ber 
©4aumfe!Ie  !jat  abtropfen  lajfen,  in  ein  reines  ©efafc.  $er  bid 
gefönte  Qndcx  wirb  bann  barüber  gegoffen  unb  mit  ben  ©tadjel« 
beeren  bi$  jum  (£r!alten  oft  befjutfam  burdjgemtf<$t.  9Ran  giebt 
bie  beeren  in  bie  <5inmadj«®lä[er,  fteflt  fit  bi$  $um  anbern  Xag 
offen  unb  fidjer,  unb  beberft  fie  mit  einem  in  SRurn  getauften 
2Bad)3papier.  9Rit  ©a)reibpapter,  worunter  man  erft  eine  ©tafe 
gelegt  $at,  ftugebunben,  oermaljrt  man  fte  an  einem  fatten 
trocfncn  Ort. 

#albe  ©tadjetbceren,  bie  auägeferot  jum  ©etegen  öon  Xorten 
unb  Cremes  benujt  werben,  madjt  man  ebenfo  ein. 

9hr.  4.   Tutti  frutti. 

9flan  nimmt  fjterju  beinahe  reife  ©taa^dbeeren,  madjt  ©turne 
unb  ©tengel  baöon  unb  ftidjt  fte  me$rmal*  mit  ber  Kabel  ein. 
Semer  pflüdt  man  2Äaiiirfc$en,  3o$anni$beeren,  ©rbbeeren  unb 
Himbeeren  üom  ©tengel,  fteint  erftere  au«  unb  oerlieft  tefctere  ge- 
hörig. 3no*m  «ton  oon  jeber  5rua)t  gleichet  nimmt,  rennet 
man  auf  jebe*  $f  unb  3rüa)te  375—500  Gr  guder,  fa^lfigt  biefen 
Kein  unb  fodjt  iljn  mit  V*  Siter  SBaffer  Kar.  ©obalb  man  ben 
3 ucf er  öom  Seuer  genommen,  legt  man  $uerft  bie  ©taa^elbeeren 
hinein.  9ted)bem  fie  gefodjt  unb  gefdjäumt  finb,  legt  man  bie 
beeren  mit  ber  ©d)aumfefle  auf  ein  ©ieb,  giebt  bie  ®irf  djen  in 
ben  3uder,  fodjt  unb  fcfyäumt  audj  biefe  unb  legt  bie  tube&  ab* 
getropften  ©tadjetbeeren  in  ein  reine*  ©efäfc.  2)en  abgetropften 
©aft  giebt  man  gu  bem  &ocf)cnben,  bie  abgetropften  ®irfdjen  $u 
ben  ©taajetbeeren.  SWan  !od}t  auf  biefe  SBeife  alle  übrigen 
3rüd)te,  giebt  bie  ausgelaufenen  ©äfte  ba$u  unb  föauntt  unb 
fodjt  ba3  Qbaxift  fo  lange  bi$  e$  feimig  ift  unb  bie  rtd^ttge  3)ide 
f)at.  9Ibgefüf>tt  unb  burdjgemifajt,  giebt  man  eä  in  ©inmadj« 
(befäge,  bie,  toie  porijtn  bef abrieben,  jugebunben  unb  aufbewahrt 
werben. 

übe.  5.   (grbbeerett  in  %u&tt. 

2ttan  nimmt  $um  Crntmadjcn  oor$ug$meife  grofje  Slnana*« 
(Erbbeeren,  fte  müffen  reif  unb  feft  fein  unb  babei  Sarbe  Ijaben. 
$ie  ©tengel  werben  abgepflfldt  fowte  bie  Seeren  felbft  nötigen* 
faflä  gewafdjen  unb  abgetropft.  3U  biefen  großen  grüßten  rennet 
man  auf  jebe*  $funb  gru$t  l«(l/t  Kg)  3u(fer.    ©inb  ©alber- 
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beeren  ober  bie  Keinen  früher  rot§  »erbenben  englifdjen  ©arten- 
erbbeeren  &u  tyaben,  fo  tonnen  biefe  gereinigt  unb  in  Hfc(ViKg) 
Qndex  allein  ^crfod^t  »erben.  Ten  burdjgeg  ebenen  Saft  berfelben 
giebt  man  atibann,  ber  fiazbt  unb  be4  ©efdjmacfö  tücgen,  $u  ben 
$foana*'(£rbbecren.  £  er  ^uefer  ju  ben  (Erbbeeren  »irb  in  Stüde 
gefa)lagen,  auf  jcbc$  $funb  äudez  V*  ßiter  SBaffer  gesoffen,  bamit 
Aar  gefodjt,  abgefä)äumt  unb  bann  ber  rotfp  ©aft  ber  Stoiber- 
beeren  nadj  ^Belieben  beigegeben,  hierauf  »erben  bie  in  ein  G)cfä§ 
gelegten  Grbbccrcn  mit  bem  uod)  »armen  Qudtc  ocrinifdjt  unb 
6  ©tunben  jum  $urd)5iel)eu  bei  ©eite  gefefct.  9?ad}  biefer  Qcxt 
»irb  ber  ©aft  abgeg offen,  gefodjt,  gut  gefdjäumt,  bie  (Ärrbbeeren 
tyneingegebe*  unb  unter  Mbfdjäumen  et»a3  Iangfam  bamit  bnrdj- 
getobt.  2Ran  nimmt  bie  Gxbbecren  IjerauS,  fodjt  ben  ©aft  no$ 
et»a*  nadj,  fdjäuntt  iljn  unb  fliegt  Ujn  über  bie  grüßte,  ©ie 
fönnen  nun  nadj  6  ©tunben  jum  britten  2Ral  gefönt  »erben 
ober  man  läßt  fie  bi$  jum  anbem  lag  ftefjen,  jebeSmal,  »enn 
bie  erftc  $ifcc  öerflogcn  ift,  mit  Rapier  ober  einer  ©djüffet  beberft. 
$ann  »irb  ber  ©aft  mit  ben  (Jrbbeeren  $ugleidj  $um  geucr  gefefct, 
beim  (angfamen  Soeben  rein  abgefajäumt,  bie  (frbbeeren  mit  ber 
©djaumfclle  herausgenommen  unb  abgetropft  in  bie  <5inmad)'©läfcr 
gelegt.  $er  guefer  »irb  julefct  et»a$  nad>gefod>t,  abgefüllt,  mit 
ben  (Erbbeeren  bcljutfam  bur^gemifc^t  unb  an  einem  falten  Ort, 
mit  föum.^apier  bebedt  unb  mit  Rapier  unb  ©lafe  jugebunben, 
oerrcapn. 

9h:.  6.    Abbeeren  in  mtd)büd)itu,  (oor*üglicfj.) 

SRan  läutert  auf  10«  (5  Kg)  Crbbeeren  7  «(3Vt  Kg)  3uder, 
(3"der  läutert  man  auf  folgenbe  Ärt:  SRan  taucht  ben  $udcx  in 
lalte*  SS  affer,  big  er  burdjgefogen  ift,  lögt  iljn  in  einem  ni$t  ju 
fleinen  Xopfe,  am  beften  oon  SReffing,  über  nidjt  ju  ftarfem  gener 
fodjen  unb  fdjäumt  benfelben  fo  lange,  bU  er  ttar  gemorben  ift,  > 
legt  bie  gatty  unbefdjäbigten  (Srbbeeren  in  iölet^büdjfen,  aber  un- 
ge»afd>en,  giejjt  ben  fodjenben  Qudtt  Darüber,  lägt  bie  $5öd)fen 
julöten,  »enn  fie  et»a8  abgefüllt  ftnb,  unb  fod»t  fie  30  9hnnten 
in  einem  grofjen  fteffcl  mit  fo$enbem  SBaffer,  lägt  fie  in  Baffer 
erfalten  unb  ftcHt  bie  ©fidjfen  an  einen  füllen,  trotfenen  Ort. 
Äße  in  SBlcdjbofen  eingemachte  grüßte  eignen  ftd&  am  beften  $u 

5Rr.  7.   nptiU^n  in  ©Icctjbödjfetu 

Vtan  läutert  hu  jebes  «(VtKg)  H*rif»fe*  376  Gr  3«*«. 
ätenif  »erben  bie  beften  reifen  torilofen  axtertobt   WKrt  unb 
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in  SMedjbüdjfen  gelegt,  ber  fod>enbe  3u<fer  barüber  gegoffen,  unb 
weiter  üerfatjren  wie  bei  ben  (Erbbeeren. 

9er.  8.   WlitabcUcn  itt  Sledjfrfidtfett. 

Schöne  reife  SRirabetten  werben  in  ©Icchbüajfen  gepaeft, 
375  Gr  geläuterten  Qüdtx  auf  1  (Vt  Kg)  gerechnet,  ^eig  über« 
gegoffen,  jugelötet,  unb  weiter  Verfahren  wie  bei  ben  örbbeeren. 

9er.  9.   «Pfirfic^e  ist  81e<3*iid>fem 

SluSgef udjte,  iücr)t  gang  reife  $firftc^e  werben  fjalbirt,  ge- 
fehlt unb  in  SHechbüchfen  gelegt,  375  Gr  geläuterten  3»"***  «»f 
1 « (Vi  Kg)  $firfi$e  ^eig  barüber  gegoffen,  augelötet,  unb  weiter 
üerfafjren  wie  bei  ben  (Srbbeeren. 

9fc.  10.  2l(gefcf><ilfe  3»etföett  in  Stegbofett* 

$>iefe  werben  auf  gleite  SBeife  bereitet  wie  bie  $firfia)e. 

9hr.  11.  £imbee?ett  itt  ^tiefer. 

SSenn  bie  Jrüchte  noch  feft  (inb,  werben  fte  wie  bie  (Erb* 
beeren  bereitet.  (§&  werben  nämlic^  bie  Don  ben  ©tengein  be* 
freiten  Srüd^tc  auf  flache  @d)üffeln  ausgebreitet,  mit  Ijeifjem  Surfer» 
ftjruj)  übergoffen  unb  nimmt  man  auf  4 1£  (2  Kg)  Himbeeren  1  *ß 
(Vs  Kg)  3ohanni$beerenfaft,  ben  man  mit  bem  3uder  burchfodjt 
unb  fdjäumt.  $a8  Uebergie&en  bed  3uc*er$  ore»  urt0 
jwar  jebeS  2ftat  nach  6  ©tnnben  wiebert)olt  unb  fo  fortgefahren, 
wie  bei  ben  (Srbbeercn  gezeigt  ift. 

9er.  12.   £irfd)ett  itt  3ttcfer. 

£ier$u  finb  am  beften  bie  ©^atttn-SWoretten  ober  bie  fauren 
SBeinfirfcfjenj  fie  Werben  bchutfam  oom  ©tiel  befreit  unb  auSge« 
fteint.  Huf  jebc*  $funb  Sirfchen  rennet  man  375  Gr  3uder, 
fcftt  biefen  k  «ßfunb  mit  Vt  fiiter  SBaffer  $um  Seuer,  focht  ihn 
flar,  giebt  bann  bie  ftirfajen  hinein  unb  lägt  ihn  unter  mehr- 
maligem Wtfyctn  beinahe  Vt  ©tunbe  langfam  lochen.  9lach  biefer 
Seit  gie&t  man  fte  fammt  bem  @aft  in  ein  ©cfäfc  unb  beeft  ein 
Durchlöcherte*  $apter  barüber.  3(m  anbem  Xage  giejt  man  ben 
©aft  ab,  focht  unb  fdjaumt  ihn  gut,  giebt  bie  SHrfchen  hinein  unb 
foc^t  unb  fdjäumt  auch  biefe  gut.  SBcnn  fie  aufcgegoffen  unb  falt 
geworben  fmb,  {taten  fte  jirni  britten  HJiale  burchgelodjt  werben; 
ber  Saft  Wirb  bann  unter  Hb  [Räumung  nachgehet,  abgefühlt, 
mit  ben  ßirfchen  oennifcht  unb  in  bie  ($inmaa>(iJläfer  gegeben. 
£ic  Hufbewahrung  ift  wie  bei  ben  Srbbeeren  angegeben. 
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3fc.  13.   «irf^eit  ttt  <gffig. 

$ier$u  fonn  man  jebe  beliebige  große  (Sorte  #irfä)en  nehmen, 
©ie  werben  mit  fjalb  abgefdjnittcnen  ober  abgepflüdten  Stengeln 
nebfl  helfen  unb  (Paneel  in  Gfinmad)'©efäße  gelegt.  2Ran  rennet 
alsbann  auf  4  9  (2  Kg)  SKrfdjen  29(1  Kg)  ^tiefer,  !od)t  biefen 
mit  SA  ßtter  gutem  SSeineffig  unb  giebt  tljn  $eiß  über  bie  ßirfdjen. 
Slm  anbem  Xage  gießt  man  ben  (Efflg  ab,  fo<bt  unb  föäumt  tlm 
nochmals  unb  gießt  iljn  roieber  ^eiß  über  bie  Brückte ;  am  britten 
Xage  toirb  ber  (Sffig  über  bie  ßirfdjen  geg  offen.  (Srtattet,  btnbct 
man  bie  <£inmad).@efäße  $u  Dermalst  fte,  toie  früher  fdjon 
Den»  cm» 

9fr.  14.   3ttietfct)en  in  @ffig. 

Smetfdjen  merben  auf  biefelbe  SBeife  eingemacht,  bie  ©tengef 
ebenfaB*  gefhtfct  unb  bie  grüßte  felbft  einige  9JW  mit  einer  ftabel 
bi*  auf  ben  ©tetn  eingeben,  ©ie  fönnen  aua)  ba3  britte  3RaI 
mit  aufgefaßt  merben. 

9fr.  15.   Ottilien  in  3ttcfer. 

$)ie  großen  gelben  2früa)te  merben  abgerieben,  nadj  93efeitigung 
öon  ©turne,  ©tenget  unb  ben  etma  baran  beftnbtidjen  gleden  ge- 
fct>dU,  in  8  Xljeile  gefdjnitten  unb  ba$  ßem^au«  ^aufgenommen. 
®ie  ©djale  legt  man  in  einen  irbenen  Xopf,  giebt  bie  Duitten 
barüber  unb  gießt  fo  biet  SBaffer  barauf,  baß  e*  mit  ben  Duitten 
gletd)ftcf)t.  ÜKan  Iod)t  bie*  langfam  unb  $ugebe<ft  1  ©tunbe, 
toorauf  man  e$  bei  ©eite  fefct,  bamit  bie  Duitten  bann  nadjjieben. 
©ie  merben  fobann  herausgenommen  unb  §um  Slbfüljlen  auf  eine 
©djüffel  audeinanber  gelegt.  SSon  ben  nadjgefodjten  ©dualen  gießt 
man  ben  $lbfub  burdj  ein  ©ieb  unb  läßt  Ujn  fi<b  fefcen.  9ttan 
reebnet  auf  jebei  $funb  grüßte  375  Gr  Suder,  fcfjlägt  ifpx  in 
©tüde  unb  fefet  ju  2«  (1  Kg)  Duitten  1  Stter  flbfub  mit  bem 
3uder  $um  Scuer,  fdj&umt  c*  gut,  legt  bie  Duitten  hinein  unb 
läßt  fte  unter  öfterem  ttbfdjäumen  fo  lange  fodjen,  bid  'fte  rotlj 
unb  glänjenb  ftnb.  Xer  ©oft  muß  toie  ©tyrup  fein,  bod>  nidjt 
$äf|e,  toeil  fonjl  bie  Duitten  Iwrt  merben.  ÜRan  (egt  bie  Duitten« 
ftüefc  in  bie  Sinmacb'QHäfer,  läßt  ben  ©aft  unter  öfterem  Um* 
rühren  abfüllen  unb  gießt  il)n  fo  Über  bie  Duitten,  baß  biefe 
ganj  bamit  bebedt  ftnb.   9Ran  Dermalst  fie  nrie  bie  ©taa>fi>eeren. 

9fr.  16.   $>aa,ebttttctt  in  &u&et. 

$ie  großen  <SJarten*#agebutten  merben,  toenn  fie  rot§  unb 
reif,  jebotb  nod)  feft  ftnb,  abgefärbt  unb  abgenrifdjt,  ba*  ©tacbeltge 
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unb  bic  ©turne  baoon  Befreit,  bie  Stengel  gepufct  unb  mit  einem 
gebermcffer  bie  Steine  fjerau*  gemalt,  hierauf  toerben  pe  ge» 
toafdjen  unb  in  SBaffer,  tooju  ein  toenig  ©fpg  unb  3ii(fo  gegeben 
toirb,  toeia)  gefönt.  Sebent  man  pe  auf  einem  Sieb  $at  ab« 
tropfen  laffcn,  fo$t  man  pe  (ju  jebem  «  Sruc^t  19(V«Kg) 
3ucfer  geregnet)  mit  ettoad  oon  bem  burd>  ein  Sieb  gegebenen 
Hagebuttentuafler  Har.  SJlan  fodjt  fte  nur  eben  bamit  auf  unb 
pellt  pe  in  einem  ©efäge  big  jum  anberen  Xage  falt.  $cr  3utfer 
toirb  bann  unter  flbfdjäumen  toieber  aufgeloht  unb  auf  bie  gru$t 
gegoffen.  britten  Sage  toirb  juerft  ber  Saft  gefönt  fotote 
gefääumt  uub  bann  bie  grüßte,  ebenfalls  unter  5lbfd)äumen, 
mitgetönt.  SKan  legt  hierauf  bie  Hagebutten  in  bie  ßinmad)* 
©täfer,  tofy  ben  3urfer  mit  V*  ßiter  ffiofentoaffer  ftarf  ju  S^rup 
ein  unb  gießt  i$n  abgefüllt  unb  fo,  bog  er  überfielt,  über  bie 
eingelegten  grüßte.  Srfaltet,  binbct  man  bie  ©efftgc  ju  unb 
oertoatyrt  pe. 

3)ie  borbereiteten  Hagebutten  fönnen  audj  fogleidj  in  @fpg 
unb  3u<fc  Mar  gefoajt  toerben,  tooju  auf  jebe$  Jßfunb  grüdjte 
250  Gr  Qüdex  unb  Ys  ßiter  SBeinefftg  genommen  toirb ;  e$  fönnen 
bie  Selb-^agebtttten  ebenfotooljt  Ijierju  oertoenbet  toerben. 

9fr.  17.   ©rütte  ^fUnmett  (9tetttedattbe$)  ttt  ^uder. 

Hierzu  nimmt  man  reife,  jebod)  nod)  Ijarte  grämte,  ftidjt  pe 
bis  auf  ben  Stein  mehrmals  ein,  ftufct  bie  Stengel  jur  Hälfte  ab. 
unb  bringt  bie  Sßpaumcn  mit  retdjlid)  SBafter  in  eine  mefpngene 
GaPerofle  ober  einen  Äefjet,  tooju  ein  CSJtaS  (Jfpg  unb  etwa*  Satj 
gegeben  wirb,  auf  gclinbem  geuer  bi$  oorö  ftodjen  unb  laßt  pe 
barin  (alt  toerben.  9Ran  fußt  pe  fobann  in  ein  irbeneä  QJefäg 
unb  läßt  pe  btd  jum  anbem  Sage  barin  ftefjcn.  SRadj  biefer  £eit 
toerben  pe  abgetropft  unb  auf  jebeä  ^funb  grud)t  ltt(7iKg) 
Surfer  unb  auf  jcbe*  $funb  3üdtx  V*  ßiter  SBaffer  geregnet. 
Hftan  lagt  ben  S^dtt  dar  fodjen,  giegt  tyn  toarm  über  bie  Räumen 
unb  peHt  beibeS  6  Stunben  bei  Seite,  bamit  c&  falt  toirb. 
Hierauf  fefct  man  bie  Pflaumen  mit  bem  Safte  auf  getinbe*  geuer, 
lägt  e*  Iangfam  an$iel)en,  fdjäumt  gehörig  unb  nimmt  bie  Pflaumen 
bann  IjerauS.  Xer  Saft  toirb,  nodjmal«  gefd>äumt  unb  abgefüllt, 
toieber  barüber  gegoffen.  9lm  anbern  Sage  toerben  bie  Raunten 
nidjt  mitgetönt,  fonbern  nur  ber  Saft  gefodjt,  abgeräumt  unb 
^eig  übergegoffen;  an  britten  Sage  toirb  juerft  ber  Saft  gut  ab- 
gefdjäumt  unb,  oom  geucr  genommen,  bie  grüßte  hinein  gelegt 
unb  Iangfam  mit  burdjgcfodjt.  SNadjbem  man  bie*  grüßte  $erau$. 
genommen,  wirb  ber  3uder  nad>gefoa)t,  rein  auSgefääumt  unb  ju 
Harem  S^rup  eingefodjt.  Sobalb  er  abgefüllt  ip,  giegt  man  iijn 
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über  bie  injWifchen  tingelegten  grüchte,  unb  $war  fo,  bog  biefe 
bomit  bebecft  pnb.  SBan  »erfuhrt  pe  wie  bie  Stachelbeere» 
in  Butfcr. 

SRtrabeHen  »erben  auf  btefet&e  Ärt  eingemacht. 

92t.  18.  Slelottett  eittsitmad^em 

(£*  Werben  bie  reifen,  jebod)  noch  feftcn  SKetoncn  in  (Streifen 
gefchnitten,  alles  2ofe  nebft  fernen  baöon  abgefonbert  (bie  ßeme 
werben  jutn  ^flanjcn  aufgehoben),  bie  Streifen  gefchält  unb  in 
Heine  förägc  Stüde  geteilt,  auf  eine  Sd)üffel  gelegt  unb  mit 
©fftg  befprengt.  3>ie  Srudjt  wirb  borfjer  gewogen  unb  auf  jebe* 
$funb  375  Gr  feingeriebener  geftreut,  mit  welchem  man 

jene  24  Stunben  fielen  lagt,  man  gießt  ben  Saft  ab,  bodj  giebt 
man  oorher  etwas  SBeinefpg  ba$u,  lägt  ihn  bamit  auffoefcen, 
fdjäumt  tljn  unb  gießt  Um  f)t\%  über  bie  8rud)t.  Stach  24  Stauben 
wirb  bieä  wicbcrholt,  bann  bie  SRclonen  mit  burcfjgefocht,  fo  tuet 
al$  nebeneinanber  liegen  fönnen,  unb  auf  ein  Sieb  jum  ^btröpfeln 
gelegt.  S)a$  Slüfpge  Wirb  wieber  gefocht  unb  gefchäumt,  bi$  fid) 
fein  Schaum  mehr  fammett  unb  bann  jur  Stjrupebicfe  eingelocht. 
SBenn  ber  Stjrup  beinahe  erfaltet  ift,  wirb  er  mit  ben  Melonen 
oermifcht  unb  in  (Sinmach'Öefäßc  gelegt,  fo  baß  ber  Saft  über 
ben  SJccIoncn  ftet)t.  ©anj  erfaltet,  überbinbet  man  fie  mit  28ad)£. 
papier-9LMäilri)en,  meiere  burd)  3Rum  gebogen  pnb,  überbinbet  bie 
(Scfäßc  mit  Schreibpapier  unb  ftellt  pe  an  einen  troefnen,  falten 
Ort  jum  Äufbemahrcn. 

9er.  19.   <gittgettt«d)te  Äaljs  datier*  unb  Pfeffer» 

Statten» 

Slu*geWachfcnc  grüne  (Surfen  werben  gewafdjen  unb  eine 
Stacht  auf  Xücher  aum  Auslüften  gelegt.  £u  einem  SBeinanfer, 
in  welchem  bie  ©urfen  eingemacht  werben  follcn  unb  ba*  ein 
großes  Spunbloch  haben  muß,  focht  man  eine  Saljlafe  Don  11 
fiitcr  hartem  SBafier  mit  12  $änben  üoH  Salj  fowie  1  ßiter 
©fpg  unb  lögt  pe  eine  9tad)t  über  ftehen.  darauf  legt  man  eine 
hanböofl  furjgefchnittenen  $itt,  ßaub  toon  fauren  fctrfchen,  (Jichcn 
u.  f.  w.  burch  ba*  Spunbloch  in  ba*  mit  SBachholberbeeren  gut 
ausgeräucherte  ttnfer,  eine  Schicht  (Surfen  barauf  unb  fährt  fo 
abwechfetnb  fort,  bif  ungefähr  120  Surfen  barin  pnb.  9tun  gießt 
man  bie  falte  Safe  barüber,  moöon  bal  ttnfer  gerabe  bod  werben 
muß,  fpunbet  H  feft  $u  unb  fefct  e*  14  Xage  an  bie  Sonne. 
Älftbann  oerwahrt  man  bie  (Surfen  im  fieHer  unb  pnb  pe  nach 
4  SBochen  jum  Gebrauche  fertig. 
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Soßen  fte  fdj netter  gut  unb  jum  (Scb rauche  fertig  fein,  fo 
gießt  man  bie  £afe  erft  falt  barauf,  hrieber  üon  ben  Kurten  ab, 
toty  fte  auf,  giegt  fte  §ciß  barübcr  unb  »icbcr^olt  bie«  noc$ 
einmal. 

STRacfjt  man  bie  (Surfen  in  Xdpfen  ein,  fo  ttrirb  bamit  auf 
biefelbe  SBeife  oerfaljreu  unb  legt  man  einen  jdjließenben  Hertel, 
mit  einem  Stein  befdjmert,  fo  barauf,  baß  bie  Safe  überfielt. 
2Biö  man  Ijalbfaure  Würfen  fyaben,  fo  nimmt  man  eine  etroaS 
Heinere  ©orte,  beljanbelt  fie  ebenfo  roie  bie  oben  eingelegten  unb 
giebt  bann  nodj  Pfeffer,  Sorbeerblätter  unb  (Sorianber  bajmifdjeu. 
3ur  Safe  nimmt  man  jmei  Xfjetle  oon  ber  oben  benannten  unb 
ben  britten  Xljcil  Uffig,  melier  brei  SRal  abgegoffen,  aufgcfoajt 
unb  mieber  aufgegoffen  nrirb. 

Qu  ©ffiggurfen  nimmt  man  fmgergroße,  abgemafdjene,  einige 
(Stunben  in  ©alj  burd)ge$ogene  unb  bann  abgetroefnete  (Surfen 
legt  fte  fdjidjtmeife  mit  Sorbeerblättern,  Drangenblüu)en,  $iH, 
Pfeffer,  helfen  unb  Kalotten  in  Brufen  unb  gießt  fo  öict  tau« 
»armen  (Effig  barauf,  baß  er  überfielt,  Seit  jroeiten  lag  gießt 
man  ben  ©ffig  ab,  fodjt  ifm  auf  unb  gießt  u)n  r)etg  über  bie 
@urfen.  VLm  britten  läge  giebt  man  bie  (Surfen  mit  bem  ßffig 
in  einen  meffingenen  ßeffcl,  läßt  fie  unter  53eroegen  be$  (SefäßeS 
auf  mittlerem  Reuer  nur  eben  auffodjen,  giebt  fte  falt  in  paffenbe 
Brufen,  befdjmert  fte  leia)t,  baß  ber  (Effig  eben  ür>crftet)t  unb  Oer- 
toaljrt  fte  jugebunben  bis  $um  (Scbraud^e. 

3u  ^feffergurfen  nimmt  man  fleinc,  in  ©aljmaffer  gelegte 
unb  auf  einem  2>urd)fdjlag  abgetropfte  (Surfen,  legt  fie  in  Brufen, 
gießt  39ier*(£ffig  barübcr,  ben  man  am  anberen  läge  roieber  ab- 
gießt, ©obann  legt  man  bie  (Surfen  fdjiajtmeife  mit  3)iö,  grünen 
£oebeerblättern,  (Sdbragon^meigen,  fpanifdjem  Pfeffer,  Stetten, 
ßaüenbel  unb  einigen  ^ßerljttriebeln  fdjidjtroeife  roieber  ein  unb 
gießt  faltgemorbenen  aufgefodjten  SBeineffig  barübcr,  baß  fie  gut 
bebedt  (inb.  Xeu  britten  Xag  fodjt  man  ben  ©fftg  mit  ben 
(Surfen  abermals  auf,  orbnet  fie  im  #afen,  befdjmert  fie  letdjt, 
baß  ber  (Sffig  etroa*  überfielt  unb  betraft  fte  bie  $um  (Sebraud). 

NB.  3um  Ginmacbcn  ber  ©aljgurfen  ift  e£  am  beften, 
wenn  man  Dom  Söeinfjänbler  ein  Slnfer  befommen  fann,  worin 
ftd>  furj  oorf>er  Söeißrocin  befunben  §at. 

9hr.  20.    2tartflcrt  =  3£parflcl  einzumachen  tu 

»lecrjbofem 

$er©tangen«@pargel  jum  (Einmadjen  ift  am  beften  in  ber  erften 
$älfte  oom  SRonat  3unt.  $er  frifd)  geftodjene  ©pargel  ttrirb 
gehörig  abgezogen,  bie  unterften  ©nben  alle  egal  abgefdmitten,  fo 
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bag  bcr  ©pargct  in  bie  53Icd>bofe  pa&t.  ©obann  fod>t  man  ifjn 
in  foc^enbem,  gefallenem  SBaffer  f)alb  meid>,  legt  ü)n  barnad)  mit 
ber  ©djaumfeHe  aum  ßaltrocrbcn  auf  eine  lange  ©pfiffet.  21(3« 
bann  legt  man  bie  .Stangen  eingeht  in  bie  $ofe  bis  fte  fefl  boü 
tft,  giebt  friftf)e$  SBaffer  barauf,  bis  V*  fingerbreit  oom  $anb, 
lägt  fte  jutöten  unb  fod)t  fte  8A  ©tunbe  im  SBaffer  (ftefje  t>om 
(Jinmadjen  ber  grüßte  unb  ©emüfe). 

9h:.  21.   Sitnge  <P*Ijl-@rifttt  in  »lecfcbofen 

etn$nmftrf>ett» 

grifdj  gcpflütfte  junge  ©rbfen  merben  auSgepaljlt,  in  fodjenbem 
©alawaffer  einige  TOal  aufgefodjt,  auf  ein  ©ieb  gegoffen,  in  S9Iea> 
bofen  gefüllt,  mit  frifdjem  SBaffer  aufgefüllt,  jugelötet  unb  7t  ©tunbe 
gefodjt  (ftefje  com  (Sinmaajcn  ber  grüßte  unb  ©emfife). 

9lr.  22.    ^(fcmttbofjnctt  in  »ledjbofen  einjuntadien» 

griffe  audgeroadjfene  ©o^nen  werben  abgezogen,  fein  ge* 
fdjnitten,  in  fodjenbem  ©atjroaffer  einige  SRal  aufgefaßt,  (man 
nimmt  jum  ®od)en  entroeber  einen  mefjtngenen  ober  fupfernen 
^effef)  unb  meiter  öerfatyren  roie  bei  ben  Sßaf)lerbfen. 

9fr.  23.   ©rerfjbofjnen  ober  £ürfifd>cbof)nen  in 
Siedjbofen  einjumadjen. 

Sungc  frifd)e  ©redjboljnen  luerben  gut  abgezogen,  mit  ber 
$anb  jroei  Sflal  burdjgcbroa^en,  in  fodjenbem  ©aljmaffer  einige 
2flal  aufgefegt  unb  meiter  öerfaljren  mie  bei  ben  $a§lerbfen. 

9h.  24.   &cnf*<$urten  (&)ia)* 

$ie  ©urfen  merben  abgefdjatt,  in  4  X^etle  ^erlegt,  ba& 
gaferige  Ijerau^gcfrfjabt  unb  bann  in  fdjräge  ©Reiben  gefdjnitten, 
mit  ©alj  toermifdjt,  einige  ©tunben  fteljen  getaffen.  3)arnaa> 
troefnet  man  fie  ab  unb  legt  fte  mit  Sorbeerblättern,  GSbagron* 
Steigen,  helfen,  roeifjem  Pfeffer,  Sftecrrettig,  gelbem  ©enf  unb 
einigen  gmiebeln  fdjta)tioeife  in  ©teinfrufen  unb  gießt  fo  Diel 
fattgemorbenen  aufgefoajten  SBeineffig  barüber,  bag  fte  baoon  gut 
bebetft  ftnb.  %m  britten  Xage  mirb  ber  ©fftg  abgegoffen,  auf« 
gefönt  unb  roieber  aufgegoffen.  $en  öierten  Xag  ebenfo.  fcte 
bann  uermaljrt  man  bie  ©urfen,  jugebunben  unb  leicht  befömert, 
bU  jum  ©ebraudj. 

^r.  25.    (grüne  Srbfen  ernannt  arfjen. 

grifdj  gepptfte  junge  ©rbfen  werben  auÄgejjaltft,  in  eine 
trodenc  Werfet. Gafferolle  gefäüttet,  auf  jeben  Siter  ©rbfen  2 
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löffei  oott  Quda  gegeben  unb  unter  öfterem  ©Rütteln  auf  geünbem 
Seuer,  jugebedt,  etugebunffcet.  ttlöbann  legt  man  fte  auf  einer 
©djüffel  au*etnanber,  beftreut  fte  mäßig  mit  ©al$,  lagt  fte  bi* 
$um  anberen  Xage  fte^en/  füllt  fte  in  reine  trodene  ©outeiflen 
unb  lägt  fte  fonadj  eine  ftarfjt  fielen,  m  ift  nöt$ig,  baß  btc 
ßrbfen  öon  ber  ßafc  bebedt  ftnb.  Sßun  »erben  fte,  öerforlt  unb 
augefjarjt,  in  ©anb  gelegt,  »orin  fte  öfter  umgebrefy  »erben  müffen. 

Söeim  ©ebraud)  »erben  fte  mit  reiajlia)  Söaffer  etngefodjt 
unb  tüte  frtfdje  geftobt. 

9fr.  26.   £ürftfcf>e  ober  Schnittbohnen  eht^umacfjem 

ffrifdje  au$ge»aa)fene  ©oljnen  »erben  abgezogen,  fein  ge* 
fdjnitten  unb  mit  ©al$  gemifdjt  (ju  7  ßiter  *8of)nen  rennet  man 
eine  #anb  öoU),  bann  in  gut  gereinigte  Säffer  ober  ©teintöpfe 
(Brufen)  eingelegt,  fct)icr)tn>eife  mit  ©al$  beftreut,  mit  fdjlteßenbem  $edel 
unb  ©tein  befdjroert  fo»te  mit  bereitem  Seinen  jugebunben,  be»af)rt. 

Srifdje,  junge,  türfifdje  (grbfen  »erben  boppelt  abgezogen,  $»et 
3JM  burajgefdmitten,  mit  ©alj  burdjgemifdjt  unb  in  Brufen  gefüllt; 
e£  »irb  eine  ©afyfiafe,  toorauf  ein  (5i  fdjtoimmen  tonn,  barüber  ge* 
goffen,  mit  $5edet  unb  ©tein  befd)»ert  unb  gut  jugebunben  bema^rt. 

9fr.  27.   Sauerampfer  einzumachen. 

$ie  garten  ©tengel  »erben  abgefdjnitten,  ber  ©auerampfer 
gut  gemafdjen,  in  üottem  Sßaffer  fdmed  übergetönt,  auf  einem 
3)urcf)fdj(ag  abgetropft,  bura)gerieben,  in  lodjenbe  Butter,  mit  et»a£ 
©alj  öermifdjt,  gut  burdjgefodjt  unb  bann  in  eine  reine  mit  ©alj 
aufgeriebene  ftrufe  gefüllt,  hierauf  übergießt  man  u)n  mit  ge- 
fd^moljenem  SRierenfett  ober  ©ajmalj,  läßt  e$  barauf  tolt  »erben, 
beftreut  eä  mit  ©al$,  unb  öertoafjrt  ben  ©aueramöfer,  augebunben, 
in  ©anb.    Sie  befte  <£inmatf)§eit  §ier$u  ift  ßnbe  Sluguft. 

9fr.  28.   Jauern  ffioljl  einzumachen. 

SWan  nimmt  große,  fefte  fiööfe,  befreit  fie  öon  ben  lofen 
©tattern  unb  fjeröorragenbem  ©trunf  fo»ie  öon  ben  biden  Slußen- 
abem  unb  fdjncibet  ben  #o$l  fein.  $>ann  Ijat  man  ein  trodene* 
gaß  ober  ©teinfrufe  in  ©ereitfdjaft,  räubert  e3  mit  SSaa^olber- 
beeren  au«,  giebt  ben  fioljl  nad)  unb  naa)  fdjiajtmcife  mit  ©al$, 
gereinigtem  Hümmel  ober  2)ifl  unb  Steffeln  hinein,  fo»ie  $u  jeber 
©djidjt  eine  2ttefferfri|e  öoH  feingeftoßenen  ©afran  unb  ttremor. 
tartari,  nadjbcm  man  ifm  öorljer  gut  burd)gerü$rt  $at.  ©eint 
Einlegen  jeber  ©djidjt  ftößt  man  biefelbe  mit  einer  $öl$ernen  Steule 
et»a*  nieber,  bamit  fte  red&t  feft  gepreßt  aufeinanber  liegen.  3ft 
baö  ber  Sali,  fo  legt  man  obenauf  ftoljlblättcr,  öerfdjließt  ba£ 
Saß  mit  einem  paffenben  Dedel  unb  bef$»ert  eS  gut  mit  einem 
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©teilt.  SBenn  t3  14  Xage  sunt  ©abren  an  einem  »armen  Ort 
geftanben  Ijat,  bringt  man  e#  in  ben  Detter  unb  umbinbet  e*  mit 
einem  bo^elten  Xud).  2)ic  befte  Seit  §um  (fcinmac&en  be*  £obt* 
ift  im  Cctober. 

$tx.  29.   ttotytfeeet  etnjumadjen. 

9iadjbem  ba8  ftraut  abgebreljt,  nidjt  gefdjmtten,  bie  SRotbe» 
beet  geroafdjen,  in  fodjenbem  SBaffer  l1/»  ©tunben  gefoc^t  unb  in 
fattem  Söaffer  bie  £aut  abgemalt  ift,  toerben  fle  fatt  in  Scheiben 
gefcbmttcn,  mit  in  <Sd)eibdjen  gefänittenem  Sfteerrettig,  ©alj, 
ßümmel,  ttepfeln  unb  (Sorianber  föicfytroeife  in  Brufen  gelegt,  fonite 
mit  getontem  unb  (alt  geworbenem  @[fig  übergofien,  bag  biefer 
ba rüber  ftcljt 

Mr.  30.   2lf>ritofeti  in  Surfet  einzumachen. 

$ie  reifen  aber  nodj  garten  5rüd)te  werben  mit  fodjenbem 
SBaffcr  Übergolfen,  gleich  berauSgenommen,  ü#n  ber  $aut  befreit, 
burdjgefdntitten,  au$gefteint  unb  gewogen.  Qu  jebem  $funb  ^ruc^t 
giebt  man  1  9  (Vi  Kg)  3u<te.  $er  3u<*cr  toi*0  ^  Söaffer  ge* 
taucht,  (tar  getobt  unb  abgcföäumt.  Sn&nnfdjen  $at  man  bie 
ftrüd)te  nebeneinanber  mit  ber  runben  Seite  naa)  unten  auf 
©Rüffeln  gelegt,  giegt  ben  etttm*  abgefilmten  Qudtt  Darüber,  Der» 
bedt  fte  unb  lägt  fle  fo  6  ©tunben  fielen,  darauf  giegt  man 
ben  Srudjtförup  in  ein  ©efäft,  (od)t  Um  auf,  föäumt  iljn  gut  ab, 
giebt  fo  öiel  &pri(ofen  hinein,  att  nebeneinanber  liegen  Winten, 
tagt  fte  eben  übermatten,  nimmt  fle  gleidj  nrieber  gerauft,  legt  fte 
in  eine  Xerrtne  unb  öerfäljrt  mit  bem  übrigen  unter  fktem  Slb- 
f Räumen  ebenfo.  9hm  lägt  man  ben  ©örup  nodj  etma*  naa> 
fotfien,  giegt  fyt,  abgefüllt,  über  bie  grüßte,  fefet  biefe  bi*  jum 
anbern  Xag  jur  ©eitc,  legt  fle  bann  jum  Abtropfen  auf  @ieb 
unb  fefct  ben  6aft  nodjmal«  J«m  Seuer.  ©obalb  e*  etioaS  ein- 
gelöst ift,  giegt  man  i$n  ^ei|  über  bie  tnbeg  in  0efäge  gelegten 
ftrüd)te  unb  lägt  fle  bi*  jum  britten  Xag  flehen.  9ta<$  biefer 
3eit  fefet  man  bie  grüßte  mit  bem  6aft  mieber  jum  Seuer, 
fdjäumt  fte  gut  au«,  lägt  fle  (ur$c  3«t  burdjfoc^en  unb  giebt  fte 
bann,  gut  abgetropft,  in  (Einmaa>£>afen.  Xen  grudjtförup  giegt 
man,  bkfflüfftg  eingefoebt  unb  unter  Stühren  beinahe  (alt  ge« 
toorben,  über  bie  eingelegten  Srüdjte,  bog  er  überfteljt  Jfcalt  ge« 
toorben,  bebceft  man  fle  mit  einem  burd)  9tum  gezogenen  SBad^* 
Rapier  ober  €>pafm«$e(fet  unb  binbet  fte  bann  mit  einer  33fafe 
ober  Rapier  ju. 

Sfcadj  ©elteben  (önnen  bie  ©teine  auf gef plagen,  bie  fterne 
herausgenommen  unb  mit  ben  Äprttofen  juglei<$  eingelegt  merben. 
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2fudj  tarnt  man  bie  uon  ber  $aut  Befreiten  Slprifofen  toon 
ber  Seite  auffcfjneiben,  ben  ©tcin  ^eraudne^men  unb  bafür  eine 
füge  abgebrühte  SKanbet  hineinfteefen. 

Mr.  31.  $firft<f)e  in  3u(ter» 

$iefe  werben  ebenfo  rote  bie  fcprifofen  eingemacht. 

Mr.  32.   $int(eeren  in  Surfet. 

9ttan  nimmt  ^ierju  große,  reife,  aber  noch  §arte  grüßte 
unb  richtet  ftet)  mit  bem  fönmadjen  berfelben,  mie  bei  ben  Grrb» 
beeren  mit  Qudzx  gejeigt.  —  SJcauIbceren  unb  ©rombeeren  fönnen 
auf  biefelbe  SBeife  eingemacht  werben. 

Hr.  33.  $tm*eef<Sffig» 

3  Siter  Himbeeren  werben  in  eine  <Scr)üffct  gett)an,  2  ßiter 
SBetnefftg  barüber  gegoffen,  unb  einige  Xage  jugebeeft  fielen  ge« 
taffeit.  SÜSbann  roerben  fte  burchgepreßt  unb  auf  1  ßiter  1  <8 
(l/t  Kg)  Qudtt  genommen;  man  laßt  eS  jufammen  auflohen,  ab' 
fd>äumcn,  unb  roenn  er  fatt  ift,  filtrirt  unb  in  glafdjen  gefußt, 
flut  geforft,  jugelacft  unb  an  einen  !üt)ten  Drt  aufbetoat)rt. 

9h.  34.   Styritofen  in  9r*nnrtt>ein» 

SRan  nimmt  reife  aber  noch  har*e  Srüchte,  roifdjt  fte  rein 
ab,  burchfticht  fie  einige  9Ra(  bis  auf  ben  (Stein  mit  einer  Mabel, 
feftt  fte  mit  hartem  ©affer  $u  geuer  unb  läßt  fte  bis  bor'«  flogen 
fommen.  $ann  nimmt  man  fie  heraus,  legt  fte,  abgetropft,  in 
«ine  Xerrinc,  $at  utjimfchen  auf  jebeS  ^funb  grucht  250—375  Gr 
3ucfer  mit  eüoaS  SBaffer  Aar  gefocht  unb  auägefchaumt,  gießt 
biefen,  ettoaS  abgefühlt,  über  bie  grüßte  unb  läßt  fte  bis  junt 
anbem  Xag  bamit  flehen.  Mach  biefer  Stxt  fe&t  man  fte  ju  geuer, 
läßt  fie  unter  Stbfcbaumcn  eben  bamit  burchfodjen,  legt  nun  jebeS- 
mat  fo  Diel  hinein,  atS  nebeneinanber  $(afc  fyabtn  unD  adjtc*  °ar* 
auf,  baß  fie  nicht  berftenj  man  nimmt  fte  mit  ber  ©chaumfefle 
heraus,  laßt  ben  (Saft  nach  un0  nö($  einfachen  unb  gießt  ihn, 
noch  tyib,  über  bie  grichte.  9htR  fefct  man  fie  bis  $um  britten 
$ag  jurücf,  gießt  bann  ben  ©oft  oon  ben  grüßten,  focht  unb 
fd)äumt  ihn  rein  auS,  legt  fo  biet  bon  ben  grüdjten  ^iitcixt,  als 
uebeneinanber  liegen  fönnen  unb  läßt  fte  eben  mit  anfochen.  §at 
man  mit  aßen  fo  ©erfahren,  fo  legt  man  fte  in  (Smmach*$afen. 
Ifcen  $udcv  tagt  man  bis  ju  Meiern  €?b,rup  einfochen  unb  unter 
ftetem  führen  in  einem  anbern  ®efäß  abfüllen;  man  gießt  ihn 
bann  —  auf  4  1fc  (2  Kg)  grüßte  V*  ßiter  Sranjbranntmein 
—  ju  bem  Qvidtx^xup,  unb  gut  mit  biefem  bnrehgerührt,  $u 
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ben  eingelegten  Stückten,  bag  er  überfielt.  Tiefe  »erben  wie  ttprU 
!ofen  in  Qudex  eingemacht  unb  mit  ©lafe  unb  Rapier  bebunben. 

9fr.  35.    (Drütte  mHaumcn  (Mcincclaubcä)  in 

Oratttttoeim 

Tie  3rrü  d)te,  meiere  jmar  reif  aber  noch  ^art  fein  mfiffen, 
»erben,  wie  bei  ben  grünen  Pflaumen  angegeben,  oorbereitet  unb 
öorjug«weife  in  einer  mefftngenen  ober  unüer$innten  fupfernen 
fcafferoüe  blancf)irt,  jeboch  nicht  barin  ftehen  gelajfen.  Ta«  weitere 
Verfahren  ift  wie  in  lefcter  Kummer  angegeben. 

9er.  36.   SBaUttäffc  in  ;}uttcv  einjitmac^ett. 

Tie  pfiffe  finb  am  betten,  wenn  fie  8  bi*  14  Tage  naa> 
Sohannt«  gepflüdt  unb  ofme  Sieden  finb.  SBenn  bic  Stengel  gc- 
ftufct  unb  bie  pfiffe  mehrere  SKale  mit  ber  ftabel  burchftoefoen 
ftnb,  werben  fie  in  weiche«  SBaffcr  gelegt,  jeben  Tag  jwei  Sttal 
frif^e*  Söaffer  barauf  gegoffen  unb  bie«  6  Tage  lang  wiebcrholt. 
Sßach  biefer  3rit  wäfdjt  man  fie  gut  unb  focht  fie  mit  reiflich 
SSaffer  unb  etwa«  3uder  fo  lange,  bi«  fie  pflaumenweich  ftnb. 
Sobann  lägt  man  fte  abtropfen,  wiegt  fie,  ftetft  in  jebe  9hig  oben 
eine  «Helfe  unb  unten  ein  Stüd  dauert,  giebt  auf  jebe«  *ßfunb 
625  Gr  in  ©rüde  jerfcr)Iagenen  unb  mit  V*  Stter  SBaffer  k  «ßfunb 
übertönten  3uder,  ben  mau  über  bic  in  ein  ©efäfj  gelegten  pfiffe 
giegt  unb  bi«  jum  anbem  Tag  !alt  fteßt.  SRachbem  man  bie 
pfiffe  mit  bem  Qudcx  langfam  aufgefocht,  nimmt  man  fte  1/crauS, 
lagt  fie  auf  einem  Siebe  abtropfen,  fodjt  ben  Saft  unter  fletem 
31bfd)äumen  ein,  giegt  itjn  über  bie  in  ein  ©cfäg  gelegten  9cuffe 
unb  lögt  biefe,  jugebedt,  nod)  einen  Tag  bamit  flehen.  9Lm  brüten 
Tage  werben  bic  SRüffe  mit  bem  Saft  abermal«  unter  Slbfdjäumen 
burdjgefodjt,  abgetropft  in  (Etnmach'$>afen  gelegt,  ber  £uder  bi« 
$u  bidem  Stjrup  cingefocht  unb  etwa«  abgefüllt  über  bie  9tüffe 
gegoffen,  bog  er  überftefjt.  Salt  geworben,  werben  bie  Srüdjte 
auf  bie  befannte  SScife  augemacht  unb  aufbewahrt. 

9er.  37.   98a0nüffe  in  ©rantttttietrt, 

werben  ebenfo,  nur  mit  125  Gr  3uder  weniger  eingemacht  unb 
Wirb,  wenn  fie  jum  legten  9J?al  aufgcfodjt  finb,  ftatt  be«  3uder« 
fooiel  gran$branntmein  auf  bie  9iüffe  gegoffen,  bag  fie  baoon  be« 
bedt  finb,  womit  man  e*  2  Tage  ftehen  lägt.  «Rac^  biefer  3eit 
fefct  man  ben  3uder  gu  geuer,  focht  unb  fdjäumt  it)n  au«,  Der« 
mifcht  i^n  mit  etwa«  oon  bem  über  bie  pfiffe  gegebenen  »rannt« 
wein  unb  giegt  it)n  über  biefe.  Dealern  bie  pfiffe  feft  mit  einer 
931afe  oerfchloffcn,  öerwat)rt  man  fte,  wie  oben  bemerft 


Digitized  by  Google 


755 


9h.  38.  ftirfd)ettfaft. 

SMan  pflüclt  bie  JHrfa)en  oon  ben  Stielen,  {lögt  fle  fammt 
ben  Kenten  unb  lägt  fte  $ugebetft  übet  9tadjt  ftefjen.  $ann  »erben 
fte  gut  ausgepreßt  unb  auf  1  ß  (Vi  Kg)  375  Gr  Surfer  ge- 
nommen, ber  Qudtx  nrirb  geflärt,  ber  Saft  noajmafg  bur<$  ein 
Sieb  baju  gegoffen  unb  5  Minuten  mit  bem  3ucfer  gefodjt, 
toäljrenbbem  man  benfelben  feljr  rein  abfdjäumt.  SSBenn  ber  (Saft 
fatt  geworben  ift,  nrirb  er  in  Staffen  gefüllt,  biefe  gut  oerforft, 
öerpegett  unb  an  einem  trodenen  Drte  aufbewahrt. 

9fr.  39.   ftron^beerett  Cßreifjfelbeereit)  einzumachen. 

Die  beeren  werben  fauber  beriefen,  getoafdjcn  unb  auf 
einem  Siebe  abgetropft.  $ann  nimmt  man  ju  9  9  (4 7*  Kg) 
Seereit  2  9  (1  Kg)  Qudcx,  fe&t  ü)n  mit  1  Siter  SBaffer  $u  3euer, 
fajäumt  Um  ab,  giebt  ben  britten  X^eit  ber  beeren  hinein,  lägt 
fte  unter  be^utfamem  Hbf^äumen  unb  Stühren  etwa  20  Minuten 
gut  bura?to$en  unb  legt  fte  bann  mit  ber  Sdjaumfefle  jum  Ab- 
tropfen auf  ein  Sieb.  ©benfo  oerfäljrt  man  mit  bem  ^weiten  unb 
britten  Xljeil,  $u  wetay  te&terem  man  noch  etwa*  3ucfer  giebt. 
$cn  abgetropften  Saft  giebt  man  $u  bem  tfochenben,  lägt  u)n 
ftar  unb  feimig  foehen,  giefct  ihn  in  ein  grogeS  reine«  ©efäg, 
lägt  ihn  unter  öfterem  Umrühren  tatt  werben,  giebt  bie  abge- 
tropften ©eeren  hinein,  mifcht  pe  mit  bem  Saft  burch  unb  füllt 
fie  in  (Jinmacbrrufen.  Äm  anbern  läge  legt  man  ein  burch  föum 
gezogene*  paffenbe*  Stüct  SBaajdpapier  barauf,  binbet  anbere* 
Rapier  barüber  unb  bewahrt  bie  beeren  fatt  unb  troden  gefteüt. 

SBifl  man  fte  fehr  füg  f)aben,  fo  nimmt  man  4  9  (2  Kg) 
anftatt  2  9  (1  Kg)  Qudtx  unb  bermtfeht  fte  beim  Anrichten  noch 
mit  3uc!er  unb  1  ©ta$  SRabeira. 

9fr.  40.   fiürbiffe  ist  3ucfer  unb  ©ffiö# 

2Kan  nimmt  ^ierju  gelbe  2ReIonen*ftürbiffe  unb  bereitet  fte 
ebenfo  wie  bie  HReloneu  bor.  Sluf  3  Äürbiffe  rechnet  man  1  9 
(V*  Kg)  geflogenen  Sudtt.  $)ie  in  Stücfe  jerfefmittenen  tfürbiffe 
werben  auf  eine  Schüffet  auSetnanber  gelegt,  mit  bem  £urfer  be* 
ftreut  unb  12  Stunben  fo  fte^en  getaffen.  92ad)  biefer  3«t  wirb 
ber  3uefer  abgegoffen,  getobt,  gefd)äumt,  bom  Seuer  genommen, 
bie  ftürbiffe  nach  unb  nach  huieütgegeben  unb,  wenn  fte  eben 
burdjgefoc&t  ftnb,  herausgenommen.  S53enn  ber  nachgelöste  Saft 
etwa«  abgefüllt  ift,  wirb  er  wieber  über  bie  ßürbtffe  gegoffen, 
ben  britten  Xag  abgefüllt  unb  mit  bem  nötigen  <£fflg  (auf 
3  #ürbiffe  Vi  ßiter  Sffig)  wieber  ju  Seuer  gefefrt  unb  gut  au*. 
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gefdjaumt.  darauf  giebt  man  ettoaS  helfen  unb  (£aneel  mit  bett 
#ürbiffen  gu  bcm  ©aft,  fefct  fte  au  Seuer,  lägt  jic  normal«  mit 
auffodjen  fototc  abfd&äumen,  giebt  bie  ßürbteftücfe  in  ©inmad)» 
$afen  unb  füllt  bcn  nac$gefo$ten  unb  abgefüllten  €>aft  fo  bar* 
über,  bajj  er  überfielt.  SRad)  ©elieben  tann  man  auf  jebeä  ^funb 
Kürbis  250  Gr  3u(fer  nehmen. 

9hr.  41.  3ucfet*@urtett  eittjttmac^etu 

©rofje,  gelbe,  frifdje  @urfen  werben  tote  bie  ßürbiffe  öor« 
bereitet,  in  beliebig  Heine  ©rüde  gefdjnitten,  in  §alb  öffiß  unb 
Baffer  mit  etwa*  @al§  fönett  übertönt  unb  auf  einem  $urd>. 
fälage  abgetropft.  Huf  jebeä  $funb  ©urfen  nimmt  man  250  Gr 
J3uder,  fodjt  i$n  mit  &  «  Buder  lU  Siter  (Sffig  Kar  unb  giefct 
tf)n  über  bie  inbeg  in  ein  ©efäfc  gelegten  ©urfen.  Hm  britten 
Hage  todjt  man  bie  ©urfett,  etwa«  Saneel  unb  helfen  baran, 
unter  öfterem  Hbfajäumen  mit  auf,  nimmt  flc  IjerauS,  legt  fte  in 
(3Hnmad)'$afen  unb  gtefet  ben  etngefodjten,  falt  geworbenen  ©aft 
barüber.    ©ie  »erben,  wie  befannt,  öerwa^rt. 

9fr.  42.   gitronat  etttjttfoc^ett.  . 

2ftan  nimmt  gute  bitffäalige  reife  Zitronen,  fcfjätt  fte  breit 
ab,  fefct  bie  ©djale  mit  faltem  SBaffer  unb  etwaö  3uder  §u  Seuer 
unb  lägt  fte  in  einem  irbenen  ©efäfce  ungefähr  3A  ©tunbe  roeia) 
todjen.  2ll3bann  fefct  man  ba$  Gaffer  in  einem  anberen  ©efäfee 
jurücl  unb  fdjneibet  bie  abgefüllte  ©djale  in  feine  Streifen.  &uf 
jebeS  tßfunb  ©dmle  rennet  man  1 (Vi  Kg)  Suder  unb  öon  4 
Zitronen  ben  ©oft,  fefct  Ujn,  in  ©tütfe  gefdjlagen,  mit  bem  guriief- 
gefegten  Sitronenwaffcr  $u  Seuer,  lägt  Um  unter  Slbfdjäumen  ftar 
fodjen,  giebt  bie  in  ©rüde  fterfdmittenen  (£itronenf4aten  hinein 
unb  läßt  fie  fo  lange  fodjen,  bis  ber  QvLdcx  $u  ©tjruj)  eingefodjt 
ift.  $>ann  füllt  man  fte  in  <5inmad}'©läfer  unb  oerwatyrt  fte. 
9ftan  benufct  fie  ju  9Kef)lfj)ctfen  unb  Söadwerf  unb  fann  fte  audj, 
mit  jur  #filfte  in  eben  foldje  Silctä  gefdjnittenen,  Ijafb  gar  ge» 
fochten  Karotten  oermifdjt,  bie  jebodj  mit  (SitronenfdEjalen  in  bem 
3uder  gctodjt  werben  müffen,  als  üompot  bei  ©raten  feroiren. 

5lpfetfinenfdjale  wirb  auf  biefetbe  9lrt  etngemaajt  unb  benufct. 

9fr.  43.  Drütte  Sonnen  in  3«<fer  jitm  Servieren 
oon  Sorten  nnb  ©reutet. 

©rofce  fletfdjige  tfirftfdje  ©o^nen  werben  abgezogen,  auSein« 
anber  gehalten  unb  bie  inwenbige  $aut  ausgesogen.  2)ann  werben 
fte  ftarf  mit  ©alj  burdjmifa^t,  8  Sage  Ijingefefct,  barauf  in  üoflem 
Gaffer  in  einem  meffingenen  ßeffel  beinahe  weia)  gefönt,  abge« 
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tropft,  einige  Stauben  in  faltem  SBaffer  auägejogen,  auf  jebeS  & 
Dolmen  1  ®  (V*  Kg)  3ucfer  flar  gefoept  unb  über  bie  SBolmen 
gegoffen.  2lm  anbem  läge  fc$t  man  bcibcS  gu  EJeucr,  focfjt  e§ 
unter  öfterem  Slbfdjäumen  gut  burd),  nimmt  bie  iöofmen  Ijerauä, 
brüdt  ben  Saft  oon  einer  Zitrone  baju,  tagt  ben  Saft  etroaS 
nadjfodjen  unb  gießt  tl>n  toteber  über  bie  ®o$nen.  Sftadjbem  man 
ba£  $uf.  unb  ßinfod)en  be3  fyidtzi  nod)  2  $age  nrieberljolt  §at, 
gießt  man  iljn  über  bie  ©o^nen  unb  üerroaljrt  biefe. 

<Kr.  44.    6ttaltfcf)e  Mixed  Pi eklen. 

£ier$u  nimmt  man  mehrere  Sorten  junge  frifdje  ©emüfe, 
al3:  Spargel,  Heine  Karotten,  93(umenfof)l'9*ö$d)en,  grüne  93o^ncn, 
Slrtifdjotfenböben,  große  35of)nen,  türüfe^en  SBeijcn,  G^alotten, 
^erlatoiebeln,  SRofenfof)l,  fleine  ^eterfüientouqeln  unb  Keine  Pfeffer« 
gurfen.  Öde  biefe  üerfdncbencn  Ötemufe«  unb  ^flanjcnforten  toerben 
nad>  i^rer  2lrt  öorbereitet  unb  benufct:  ber  (Spargel  furj  ge- 
fdmitten,  Karotten  unb  ^etcrfilienmur^eln  geftufct  unb  ber  grüne 
£>erjpol  baran  gclaffen,  oom  5ölumenfoI)l  bie  #aut  abgezogen,  bie 
grünen  Söofmen  abgezogen  unb  furj  gefdjmtten,  bie  Slrttfdjodeu  in 
Scheiben  gcfdiniüen,  bie  großen  Colinen  übergcfodjt  unb  bann  Oon 
ber  #aut  befreit,  ber  türfifdje  SBeijen,  ber  nod)  gan$  fleine  Kolben 
leiben  muß,  mit  ben  abgeroafdjenen  Sßfeffergurfen  einige  Stunben 
in  SBaffer  gelegt  unb  fä)arf  gefallen,  bie  Kalotten  unb  *ßerljnriebeln 
gereinigt,  ber  SRofenfof)l  oon  ben  lofen  blättern  befreit,  ba*  sparte 
oon  ben  Stengeln  gefdmttten  unb  biefe  fl ad)  eingeferbt.  Xann 
fod)t  man  alles,  jebod)  jebee  allein,  mit  t)alb  ©ffig  unb  SBaffer 
forme  mit  ettoaS  Sal$  über,  läßt  e3  auf  einem  Siebe  abtropfen 
unb  orbnet  e$  nebft  einer  Sdjote  fpanifdjcm  Pfeffer  in  jebera 
©lad,  in  (i-inmadj'ÖJläfer.  Sobann  füllt  ntan  biefe  mit  fran&öft* 
fdjem  ©äbragoneffig  ober  mit  ©emürfl  aufgelohtem  unb  toieber 
falt  geworbenem  SSeineffig  unb  oerfd)tießt  fte  gut  mit  ßorf 
unb  93lafe. 

9ir.  45.    Zot>a  einzumachen» 

SJcan  nimmt  große  frtfdje  Sljampignonä,  pufct  bie  Stiele,, 
fdmeibet  bie  Stiele  ab  unb  jie^t  bie  #aut  oom  £ut.  $)ann  5er* 
bricfjt  unb  fct)neibet  man  fie  in  Stüde,  oermifdjt  fte  mit  ettoaS 
Salj  unb  läßt  fte  unter  einigen  SJcalen  Umrühren  24  Stunbcn 
jugebedt  fielen,  hierauf  preßt  malt  ben  Saft  ftarf  burdj  ein 
Zud),  läßt  ba*  MuSgepreßte  einige  Stunbcn  flehen,  baß  e$  fid> 
fefct,  Hart  e*  in  einer  reinen  (Eafferolle,  fefet  ben  Saft  §u  geuer 
unb  fdjäumt  u)n  gut  au*.  Soll  bie  Sotia  olme  ÖJemüra  bleiben, 
fo  toirb  fte  fnernacfc  in  ©outciCfen  gegoffen  unb  »ermaßt.  3m 
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onbcnt  Salle  nimmt  man  folgenbe  3ngrebien3cn :  gröblich  gefdjntttene 
Swiebeln,  fcitronenföale,  3ngtoer,  Pfeffer,  helfen,  SRutfatnug  unb 
•8tütl|e,  ttortanber,  Aragon.  SBenn  biet  alle«  gröbtidj  geftogen, 
giebt  man  et  ju  ber  aittgefajaumten  ©oga,  fodjt  et  in  einem  ju- 
gebedten  ©efäß  tangfam  V*  ©tuube  nnb  oerwafott  et  jugebunben 
bis  $um  anbem  Sage,  worauf  man  et  bnn$  ein  Sieb  in  Keine 
iöouteiuen  gteRt,  Twt  jUiorrt  uno  auyDerDagrt. 

Ste.  46.  ©itfbeerett  (§t\U\bttTtu)  eittjumac^rtu 

föedjt  reife,  friftt)e  grüßte  werben  beriefen,  gewafd>en  unb 
auf  ein  ©ieb  jum  TOtropf en  gelegt.  $)ann  fefrt  man  6  9  (3  Kg) 
Söicfbeeren  unb  3«  (lVi  Kg)  3u<fer  mit  Vi  Siter  SBaffer  auf, 
lägt  iijn  Aar  lodjen,  giebt  bie  ©eeren  nebft  etwa«  ßaneel  hinein, 
tagt  fte  Vi  ©tunbe  langfam  fodfren,  fdjäumt  fie  ab  unb  nimmt  fie 
naa)  tiefer  Seit  $eraut,  legt  fie  bann  auf  einen  $urd)fä}(ag  jum 
Abtropfen,  fodjt  ben  autgetropften  Saft  mit  bem  anbem  fur§  ein, 
bermifdjt  tljn,  gut  abgefüllt,  mit  ben  beeren  unb  giebt  fie  in 
$afen  ober  in  ©teintrufen.  Em  anbem  Xage  legt  man  ein 
©ranntweintpapier  barauf  unb  binbet  bie  ©efäge  mit  Rapier, 
Worin  man  einige  Steuer  mit  ber  9iabel  geftod)en  $at,  $u  unb 
öertua^rt  fie  falt  unb  trorfen. 

9h:.  47.   Otrtteti  ettt£itmad;eit» 

2)agu  müffen  redjt  reife,  Jeboa)  nod>  Ijarte  ©iraeu  ton 
mittlerer  (Dröge  genommen  werben,  wo$u  bie  SBotrmer'fä^en  (5)i<f* 
ftengel)  ober  ©ergamot*©imen  gemäht  werben  lönnen.  9fadjbem 
fie  gepflüät  unb  2  Xagc  auf  Strolj  abgebünftet  finb,  Werben  fte 
mit  boHem  Faltern  Gaffer  ju  Seuer  gefefct,  wobei  Ha)t  gegeben 
Werben  mug,  bag  fie  nur  ein  paar  3Ral  überwallen,  attbaun  gteicr) 
auf  einen  $urdjfd)Iag  gelegt  unb  abgefüllt,  bie  ©a)aten  abgejogen, 
bie  turnen  auSgeftodjen  unb  eine  Steife  bafür  $ineingefterft.  $er 
Stengel  wirb  $alb  abgefdjnitten  unb  bepufct,  bann  werben  bie 
ffrüdjte  gewogen  unb  auf  jebet  $funb  Sirnen  450  Gr  Qnd er  unb 
Vi  ßiter  £ffig  mit  einem  ©tütf  (Saneel  sunt  Seuer  gefefrt,  bie 
93irnen  $incingegeben  unb  *U  ©tunbe  barin  gar  gefodjt.  9Han 
giebt  fie  in  (5inmaa>©läfer,  lägt  ben  ©oft  einfachen  unb  giegt 
i$n,  etwat  abgefüllt,  über  bie  »iraen. 

9h.  48.  9etbeti^tn^aft 

$a$u  finb  bie  grüßte  am  beften,  Wenn  fie  ben  erfien  Weif 
Befommen  $aben  (b.  SRadjtfroft).  fladjbem  fte  geppeft  unb  Don 
ben  ©tengein  gefäubert  finb,  müffen  fie  einige  läge  luftig  autge 
breitet  unb  alle  Xage  umgerührt  werben.    Serquetföt  unb  ben 
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©aft  auSgebrürft,  Juirb  ju  jebcm  *ßfunb  ©aft  300  Gr  Qüdtx  ge- 
nommen. 1  H  Kg)  Qndtx  wirb  mit  lU  Siter  IBaffer  ftar 
unb  $u  ©ijrup  gefönt,  aläbann  ber  ©aft  ba^u  gegeben  unb  unter 
Umrühren  unb  Slbfdjaiimen  V«  ©tunbe  gefönt,  bis  er  Kar  ift. 
abgefüllt,  nrirb  er  in  ((eine  ©outeillen  gefällt  unb  §um  tlufbe- 
toaljren  luftbic^t  mit  Äorf  unb  #arj  berfefjen. 


B.  9Rotmctabctt  unb 

Sorbetnerfunjj. 

3u  allen  SRarmetaben  muß  junt  $urdjftreidjen  berfelben  ein 
tofeS,  reine«  Sieb  unb  ein  reiner  ferner  ßöffef  benufct  toerbenj 
ju  redjt  bicfer  SWarmetabe  gebrannt  man  3A— 1  9  Suder  $u  jebem 
$funb  Srudjt,  wenn  bie  SRarmelabe  re$t  fe{t  »erben  fott. 

9h.  1.  Ciuttett«2H<*rmelabe. 

$ier$u  »erben  bie  Quitten  wie  bei  ben  „Duitten  in  Qudtt" 
vorbereitet  unb  borgefodjt.  2SiH  man  nun  $ugteid>  bie  9Rarmetabe 
mit  madjen,  fo  müffen  fo  biet  Quitten  mc&r  getobt  unb,  fotoie 
fle  gar  ftnb,  burd)  ein  Sieb  geftridjen  werben.  2Wan  nimmt  auf 
jebeS  $funb  grudjt  375  Gr  3uder  unb  fefrti$nau3«  (lVi  Kg) 
9}£arme(abe  mit  SA  ßiter  Quittenmaffer  $u  Seuer,  fdjäumt  ed  au«, 
giebt  baS  9Ku&  hinein  unb  Ififct  eS  unter  öfterem  Umrühren  furj 
ein«  unb  ttar  lodjen,  bis  e#  dorn  ©efäfj  ablagt.  StfSbann  füllt 
man  e$  in  ©nmadjgtäfer  unb  binbet  biefe,  nadjbem  e$  erfaltet,  mit 
$&ad)$papitt,  toeld^eS  burdj  Sranjbranntmein  gebogen  ift,  unb  mit 
Rapier 

Er.  2.  jBtrttett'SRarmelafee» 

$terj«  nimmt  man  eine  gute  ©orte  öirnen  unb  berfa^rt 
int  Uebrigen  tote  in  9tr.  1  angegeben  ift. 

«r.  3.  2tpfe(*9Ransttlabe.. 

£ierju  raufj  man  eine  ober  mehrere  ©orten  guter  $lepfet 
nehmen,  welche  $u»or  a&gcfcfjäft,  bon  SBIume,  ©tiel  unb  Sieden 
befreit  unb  in  8  2$eite  gefdjmtteu  ftnb.  SBenn  bie  «etfet  mit 
fobiet  Saffer,  big  e*  barait  gleich  fte§t,  1  ©tunbe  gefocfjt  fjaben, 
frreid>t  man  fle  bur<$  ein  ©ieb,  wiegt  ba&  9flufj  unb  giebt  auf 
je  2  «  (1  Kg)  babon  1 «  (Vi  Kg)  3uder,  fefct  1  fiiter  bon 
beut  Spfelwaffer  mit  bem  Suder  $um  geuer,  fc&aumt  e*  au«, 
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giebt  ba$  Sftug  hinein  unb  lagt  c§  unter  öfterem  unb  julefet  ftcteirr 
Stühren  einfügen,  bi«  e*  üam  ©efäge  oblägt,  darauf  füllt  man 
e*  in  ©läfer  unb  »erfährt  im  Uebrigen  wie  in  Kr.  1  angegeben  ifU 

9fr.  4.   Styrtfofett*  ober  ^firfiet)eti«3Wantte(abe. 

$a$u  »erben  bie  grüßte  abgewifa)t  unb  auSgefteint.  ©o- 
bann  reibt  man  ju  jebem  $funb  gruäjt  375  Gr  3uder,  fcfct  bie 
#älfte  beffelben  mit  ben  Srüdjten  ju  Seuer  unb  läßt  e*  unter 
öfterem  tRü^ren  weid)  foa^en.  darauf  ftreiajt  man  eS  burdj  ein 
©icb,  fe^t  ba*  SRug  mit  bem  übrigen  gute  $u  Seuer,  lagt  e* 
unter  ftetem  Srüljren  bis  jur  gehörigen  $>ide  unb  bis  eS  Dom 
©efäg  todlägt,  fod)en,  füllt  e$  in  #afen  unb  »erfährt  im  Uebrigen 
bamit  wie  betannt. 

9fr.  5.   TOarmclabe  fcott  arfitten  Pflaumen  unb 


$iefe,  fowie  aud)  SRarmetabe  oon  auSgeftcinten  JeHrfd^en  Wirb 
ebenfo  bereitet  wie  oben  angegeben. 

9fr.  6.  $agefrttttett'9Ratittefabc* 

Oute  reife  3elb«$agebutten  »erben  burdjgefdjnittcn,  abge» 
ftfiabt,  auSgefemt,  gewafdjen,  in  SBaffer  meid)  gefodjt,  auf  einem 
Sieb  abgetropft  unb  buräjgeftriajen,  bafc  fte  ein  biäe£  9Kug  werben. 
Sttan  giebt  auf  jebe$  Sßfunb  Hagebutten  250  Gr  3"^  fte 
mit  etWaS  oon  bem  #agebuttcn«2Baffer  Aar,  nimmt  e$  oom  Seuer 
unb  rüfjrt  ba$  9Rug  baju.  ©obann  läßt  man  e$  Kar  fodjen, 
biä  e$  oom  ®efäg  ablägt,  hierauf  füllt  man  baö  Sftug  in  Heine 
$afen  unb  berfäljrt  weiter  wie  e$  in  Kr.  1  befa^rieben  ift. 

9fr.  7.   $agcfrttttett*9R<msteI<ibe  )u  «kfltißcl. 

$ie  3ubereitung  ift  in  allen  fünften  bie  nämftc|c,  wie 
oben  gezeigt,  mit  bem  Jjauptfädjlidfen  Unterfätebe  aber,  bog  anstatt 
bc3  3ucfcr8  etwa«  <Sal*  genommen  wirb. 


C.   Sltttocifunö  bet  $ot*  unb  ^wbcrcthtng 
beS  fiinftltd)  (Gefrorenen  (®t^ 


©5  wirb  auüörberft  bie  9Kaffc  bereitet,  bie  *n  ber  ©Uforte 
bcftfmmt  ift.  Der  fjierju  nötige  3u<fer  wirb  mit  S3affcr  Aar 
unb  ju  einem  bicfflüfftgen  ©^rup  eingefügt;  Icfctert*  trägt  basu 
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bei,  bog  bic  2Raffc  leicht  gefrierbar  ;  man  rührt  fte  übrigens 
bis  jutn  Hbfüf)fen,  bamit  ftch  fefre.    föoheS  (StS  wirb 

gröblich  Hein  geftoßen,  mit  ©alj  oermifcht  unb  Neroon  fom'el,  als 
eine  #anb  breit  auf  ben  iöoben  eine«  (SimerS  gefdnlttct,  gleich' 
mäßig  niebergebrüeft  unb  bie  ©efrierbücr>fc  baronf  gefefct  (ein  oon 
cngltfdjcm  Sinn  gemachtes  <&efäß,  meiere«  roie  eine  h°he  SMcdjbofe 
geformt  unb  mit  einem  feft  fdjließenben  ©chraubbecfel  oerfehen  ift, 
in  ber  (&roße  oon  2  bis  3  Mannen  3nhalt;  ba  man  biefe  ©üdjfe 
auch  öon  SBled)  fyat,  fo  ift  &u  bemerfen,  baß  bie  zinnernen  oorju» 
pichen  finb).  Um  bie  SBüchfe  fchüttet  man  oon  bem  mit  §alj  Oer« 
mifchtem  (SKS  bis  jum  $ecfel,  ftreut  ©alj  foroie  cttoaS  (SiS  obenauf, 
lägt  fte  V*  ©tunbe  flehen,  unb  unterfurfjt  bann,  ob  bie  SRaffe  an 
ben  Seiten  angefroren  ift;  bann  toirb  baS  StS  mit  einem  $ol£« 
foatel  losgemacht  unb  bie  SR  äffe  bamit  burchgerührt.  SGBenn  eS 
nötfjicj  ift,  läßt  man  fte  noch  V*  ©tunbe  langer  frieren.  UebrigcnS 
barf  fein  roheS  <S£iS  in  bie  SBüchfe  fallen  unb  roenn  eS  etwa 
$3utterbicfe  fyat,  giebt  man  eS  in  bie  Sorm,  bie  bis  jum  ©ebrauch 
mieber  in  (£tS  geftcIXt  n>irb.  töeim  Anrichten  taucht  man  biefetbe 
in  Weißes  2Baf}er  unb  tippt  fie  auf  bie  Schüffcl.  Sttan  feröirt  baS 
(Gefrorene  mit  ftudjen  ober  <Sprifcgebacfenem. 

Dir.  1.  Wai>m>&\§. 

Man  fälägt  1  ßiter  «ahm  mit  12  Gibotter  gut  bürgern* 
anber.  (Bobann  läßt  man  in  einer  (JafferoHe  250  Gr  öuefer, 
meinem  man  juoor  bie  Schate  einer  Zitrone  abgerieben  f)al,  mit 
einer  laffe  ooll  SSaffer  lochen,  fchäumt  ihn  ab  unb  läßt  it)n  fo 
lange  fachen,  bis  er  Saben  $ieht.  3)ann  nimmt  man  ihn  Dorn 
geuer,  unb  giebt  bie  jufammengemtfehte  SWaffe  fogleich  hwju,  fcftt 
eS  auf  gefinbeS  Seuer  unb  rührt  eS  fo  lange,  bi*  bie  SRaffe  an- 
fängt bief  ju  merben;  fte  barf  jeboch  nicht  fochen.  9htn  nimmt 
man  jte  oom  geuer,  freist  fte  burch  ein  #aarfteb  in  ein  irbeneS 
©efäß,  unb  läßt  fte,  nachbem  fte  erfaltet,  in  einer  ©efrierbüchfe 
frieren,  roie  eS  ©eite  529  befchrieben  ift.  HtteS  Hahm.@efrorene 
muß,  nachbem  eS  burch  ein  ©teb  geftrichen,  fo  lange  umgerührt 
merben,  bis  eS  falt  ift,  toeil  ftch  fonft  leicht  eine  $aut  barauf 
bilbet,  burch  beren  ©efeittgung  ber  Söotjlgefchmacf  oerlieren  würbe. 

9er.  2.  «attiHe»ei*. 

2Kan  fe|t  Vi  Siter  9taf)m  mit  einer  ©tange  fur$  gefchnittener 
Vanille  1  ©tunbe  ttmrm  anS  Seuer.  «Dann  nrirb  375  Gr  £ucfer 
fleingefchlagen,  in  SBaffer  getaucht  unb  bis  jum  &t)xnp  eingefodjt. 
3Kan  gießt  1  Siter  gefochten  SRabm  nebft  bem  $anille*9tahm  burch 
ein  feines  Sieb  auch  baju,  bringt  eS  fobann  aufs  Seuer  bis  eS 
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fo$t,  toobei  matt  e$  mit  14  Gibottera  abrüljrt,  bis  ei  $u  fod^rt 
anfangt.  9hm  nimmt  man  eä  Dom  geuer  unb  rityrt  e*,  bi*  ei 
oöHig  lalt  ift,  giebt  cd  in  bie  ©efrierbfidjfe  nnb  oerfäljrt  fonft 
toie  in  9h.  1  angegeben  ift. 

9h:.  3.  dZi)ocolabtn*<Si$. 

250  Gr  feingeriebene  33anifle-(£t)ocolabe  nrirb  in  1  ßiter 
föajjm  ober  SRildj  V*  ©tunbe  getobt  unb  mit  6  föbotter  abge- 
rührt. 250  Gr  Suder  roirb  Kar  unb  $u  @i?rup  euigcfodjt  baju 
gerührt,  falt  geworben  in  bie  ©efrier«93üd)fe  gegeben  unb  tociter 
bel)anbelt  tote  oben  angegeben. 

9h.  4.  9Raraft|ititto*<gi0. 

9Jten  fdjtägt  in  1  Stter  9to$m  10  bU  12  (Sibotter,  ber« 
mifdjt  fte  hierauf  mit  etwa«  daneet  nebft  250  Gr  geläutertem 
Suder  unb  ritt)rt  bie  SWaffe  über  gelinbem  Seuer  fo  lange,  bi*  fie 
anfodjt,  giebt  fie  attbann  burd)  ein  $aarfieb  unb  l&fct  fie  oöHig 
(alt  toerben.  9iun  mifdjt  man  eine  Xaffe  coli  SRaraSquino  barunter 
ober  fonft  einen  beliebigen  feinen  ßiqueur  unb  giebt  e$  in  bie 
©efrierbfid)fe  jum  grteren. 

9h.  5.  9tofen-<gi*. 
9Ran  pftüdtt  bon  frönen  eben  aufgebrochenen  SRofen  baS 
Unreine  ab  unb  fdjneibet  bie  Blätter  fein.  9iun  giebt  man  $»ei 
£änbe  oo0  oon  ben  gefd)nittenen  ^Blättern  in  1  Siter  fodjcnber 
Wdd),  lägt  fie  einige  Sttat  barin  auffod)en  unb  giebt  bie  95hl$ 
bann  burd)  ein  $ud).  darauf  lögt  man  fie  mit  200  Gr  Qudtx 
unb  ettoaS  ganjem  (£aneel  einfachen,  quillt  fie  mit  6  Gibottern 
ab,  giebt  fie  burd)  ein  £>aarfieb  unb,  nadjbem  e$  Kar  ift,  in 
bie  (Befrierbüdjfe  unb  »erfahrt  im  Uebrigen  toie  in  9h.  1  an- 
gegeben ift. 

VCX.  O.     'PttttUf  C¥CSt*lS?t9* 

SRau  brfldt  29(1  Kg)  geroafd)ene  unb  auf  einem  ©ieb  ab* 
getropfte  Himbeeren  burd)  ein  lofed  <Sieb  unb  oermifajt  hiermit 
ben  ©aft  Don  2  Zitronen,  $iernad)  fdjüttet  man  bie«  in  450 Gr 
geläuterten  nnb  ttrieber  abgefüllten  Suder,  giebt  bie  SKaffe  burdj 
ein  ©ieb,  giefct  Vi  Siter  SRalaga  ober  SRotfjtoeut  Ijinau,  giebt  e* 
in  bie  ®efrierbfia)fe  unb  oerfäfjrt  im  Uebrigen  wie  in  9h.  1  an- 
gegeben ift 

9h.  7.  <£itrottett-@i*» 

9Jlan  reibt  auf  250  Gr  Qndtx  bie  ©djale  oon  12  Zitronen 
ab,  giebt  ben  (Jitronen»3ttttYr  in  eine  <5d)ale  unb  brfidt  ben  ©aft 
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ber  Zitrone  barauf.  ©obann  läutert  man  375  Gr  3«^cr  m& 
2  Xaffen  t>oO  SBaffer  imb  mtfd)t  naa)bem  er  abgetaut  ijt,  ben 
©aft  barunter,  giebt  aüc*  burdj  ein  Sieb,  füllt  e*  in  bit  ©efrier« 
büc^fc  unb  Derfä^rt  im  Uebrigen  wie  in  9h.  1  angegeben  ift 
^aa)  belieben  fann  auc§  Vi  ßiter  *ere*mcin  jur  9Raffe  gegeben 

9h*  8.  Sfttattad*@id* 

IRan  reibt  2  gro&e  ober  4  Heine  «nana«  auf  ber  Weibe 
(jebodj  mu&  bie*  fajneU  gefajeljen)  unb  gicbt  ben  ©aft  burd>  ein 
leinene«  Xudj,  gicfct  auf  ba3  9ttarf  2  Xaffen  öofl  SBaffer  unb 
brücft  e*  noajmal*  bura)  ein  Xu*,  ©obann  läutert  man  1  «(Vi  Kg) 
3ucfer,  giebt  ilm,  nacbbem  er  abgefüllt  ift,  nebft  bem  ©aft  öon 
2  ditronen  unb  V«  ßiter  9tyeinmein  ju  ber  3Kaffe,  gicbt  e*  in 
bie  ©efrierbüdtfe  unb  oerfäljrt  im  Uebrigen  Wie  in  9h.  1  an- 
gegeben ifc 

9h.  9.  e«ffte*@& 

$ier|n  maä)t  man  öon  180  Gr  1  ßiter  flarfen  &affee,  unter 
melden  man  60  Gr  lidjtbraun  gebrannte  unb  feingefto&ene  9ftanbeln 
fomie  etwa*  SSaniHe  mengt,  ucrmifdjt  baimt,  nadjbem  ed  burdj 
ein  ©ieb  gegeben,  fo  öiel  SRafnn,  atö  man  gettJöfjnlicfc  jum  Kaffee 
nimmt  unb  3ucfer,  bafc  bie  ©ü&igfeit  norfdjmetft,  lägt  e3  oölltg 
!alt  »erben,  giebt  e*  in  bie  ®efrierbüa)fe  unb  richtet  ftü)  im 
Uebrigen  wie  e*  in  9h.  1  angegeben  ift. 

9h.  10.  8tyfelfttteit'<g& 

SWan  reibt  an  IS  (Vi  Kg)  3u<!er  bie  Saaten  oon  4  Äpfel- 
finen  ab  unb  läutert  bann  ben  3U(!er;  tuenn  bad  @i3  nur  Don 
Sradjtfäf ten  bereitet  wirb,  f o  gehören  auf  1 9  (Vi  Kg)  Qudtt  12 
2tyfelfinen,  bon  benen  4  an  bem  3uder  abzureiben  finb,  ber  ©aft 
wirb  öon  allen  ba$u  genommen  unb  wenn  er  abgefüllt  ift,  brüdt 
man  ben  ©aft  oon  2  reifen  Styfelfinen  unb  3  Zitronen  bap. 
9tta»  giebt  bie  SRaffe  fobann  in  eine  <3tefrierbfla)fe  unb  lägt  fte 
frieren,  wie  e«  in  9h.  1  nä^er  befebrieben  ift. 

Wimutt  man  einen  ßiter  SSöeigmein,  fo  brauet  man  nur 
6  «tfelfinen. 

9h.  11.  Wltl*nen*<Si§. 

$terju  fdjält  man  eine  fajöne  große  Melone  ab,  f^neibet 
fte  in  ber  SKitte  burdj,  nimmt  ba3  Rennaus  heraus  unb  flögt 
ba*  SIetfä)  Neroon  in  einem  SR&rfer,  reibt  e*  fobann  bura)  ein 
©ieb  mit  Vi  ßiter  SBaffer  unb  giebt  bann  1 « (*/»  Kg)  geläuterten 
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3ucfer  nebft  bem  (Saft  Don  4  (Zitronen  ^in^u,  rührt  bie  Sflaffe 
burdj,  füllt  fie  in  bic  ©efrierbüchfe  unb  öerfäljrt  im  Uebrigen  Wie 
in  9fr.  1  gezeigt. 

<Rr.  12.  ®tad>el&eetett'@i& 

1  fitter  ober  29(1  Kg)  gereinigte  Stachelbeeren  »erben  in. 
SSaffer  weich  gefönt  unb  burdj  ein  Sieb  ju  einem  bünnen  SKufj 
gerührt;  hierauf  wirb  1 9  (Vi  Kg)  3u<fcr,  woran  jeboch  $£pfelfincn* 
ober  (£itronenfd)a(en  abgerieben  finb,  $u  einem  Stjrup  ftar  gefönt. 
Der  Qndtx  wirb  mit  bem  20tu6  gut  burchgerührt,  Vi  ßiter  guter 
föafjm  baju  gegeben  unb  $ulefct  V*  ßiter  ju  Schaum  gefdjlagener 
föafjm  augemifcht,  bann  bie  TOaffc  in  bie  ©efrierbüchfe  gefüttt  unb 
nac^  gegebener  Anleitung  weiter  behanbelt. 

9tr.  13.  <gd>&eeren«<gt& 

2Ran  lä&t  19  (Vi  Kg)  3ucfer  mit  V*  ßiter  foltern  SBaffer 
fo  lange  fodjen,  bi«  er  Kar  unb  jum  Söruo  eingelocht  ift.  So- 
bann  giebt  man  noch  29(1  Kg)  Hein  gerührte  (Srbbeeren  unb 
ben  ©oft  oon  2  Zitronen  nebft  2  fidffel  öofi  ©erbertfrenfaft  unb 
Vi  fiiter  SBaffer  ober  ©ein  Zittau.  Dann  rührt  man  ba$  dkm^e 
bunh  ein  Sieb;  tt»cnn  e$  gang  erfoltet,  giebt  man  e*  in  eine 
©efrierbüchfe  unb  tagt  e«  frieren,  rote  in  9h:.  1  befchrieben  ift* 

ftr.  14.  %ot)anm$bccteu<$iö. 

2ftan  nimmt  29  (1  Kg)  rotije  Sohanni&beeren,  frtetft  {te 
oom  Stiele  unb  fefct  fie  bann  auf$  Seuer,  brüeft  bie  ^Beeren  mit 
einem  fidffel  entjwei  unb  giebt  ben  Saft  burch  ein  feined  Sieb. 
Sftachbem  ber  Saft  falt  geworben,  oermifcht  man  ihn  mit  19 
(Vi  Kg)  geläutertem  durfer,  ber  mit  Vi  fiiter  SBaffer,  gangem 
Saneel  unb  ber  Schale  oon  ben  (Zitronen  jum  Styrup  gefocht 
unb  burchgegeben  ift,  brüeft  ben  Saft  oon  2  (Zitronen  hinju,  giebt 
bann  bie  SRaffe  in  bie  ©efrierbüchfe  unb  lägt  fie  frieren  j  im 
Uebrigen  oerfährt  man  wie  in  Shimmer  1  befchrieben  ift. 


©ctränfe. 

Kr.  1.  2Baffer«<£l)0cofafee. 

8u  einer  gro&cn  Xaffe  ©ouißon  focht  man  40  Gr  &t)oa>» 
labe  unb  10  Gr  äuefer  V*  Stunbe.    Sott  pe  mit  (Eiern  abgerührt 
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werben,  fo  brauet  man  nur  30  Gr  <£$ocotabe,  quirlt  fte  mit  2 
(Sibottern  flaumig  unb  richtet  fie  an. 

SWan  fefrt  1  ßiter  2Jcitdj  ju  Seuer,  giebt  125  Gr  geriebene 
Gljocotabe  unb  100  Gr  gutTer  hinein,  lägt  e*  lU  ©tunbe  toajen, 
quirlt  e*  mit  4  ©tbotter  ab,  rü|ri  ed  mit  beut  gu  Staunt  ge- 
flogenen SBeifcen  ber  4  Gier  burc$  unb  rietet  barauf  bie  £f)oco* 
labe  an. 

9h:.  3.   2Bcim<^ocolabe  (»afearaife). 

Sttan  fefct  V«  ßiter  SBaffer  mit  125  Gr  geriebener  (£f)oco« 
labe,  3uc^er  un^  etwas  (Saneel  ober  Sßantfle  $u  geuer  unb  laftt 
e£  V*  ©tunbe  fotfjcn.  Starauf  giebt  man  eine  Slafdje  SSetfj» 
mein  baju,  rüljrt  e£,  fobalb  e8  fodjt,  mit  4  föbottern  unb 
2  ganzen,  ftart  ju  bidem  ©$aum  gef erlogenen  Grient  ab  unb 
feroirt  e$  barauf. 

9h.  4.  8Rattbefatildj* 

1 9  (Vi  Kg)  füge  unb  12  bittere  abgebrühte  HRanbeln  werben 
mit  SRofen«  ober  DrangenMütfyen«2öaffer  red)t  f eingebogen,  $ann 
giebt  man  fie  in  ein  irbened  Ötefäfc,  rüfjrt  nadj  unb  nadj  lVi  ßiter 
fodjenbeS  38affer  ba$u  unb  läfct  fie  nun  auf  einer  feigen  ©teile 
eine  ©tunbe  jugebeeft  gießen,  hierauf  fod)t  man  259  Gr  Sucfer 
mit  etwa$  ©affer  flar,  brüdt  bie  SKanbelmildj  burd)  ein  feined 
©ieb  ftarl  burdj  fowie  ba§u  unb  füllt  fie  entweber  in  Slafajen 
ober  feröirt  fte  gteitt). 

9h.  5.   *U\vöt>nlid)et  ^uitfd). 

tiefer  befielt  au*  fötaler  SRifdjung,  bafc  jebe«  2ttat  auf 
l<S(l/iKg)  Surfer  ber  ©oft  oon  4  Zitronen  unb  bie  auf  bem 
3u(fer  abgeriebene  ©djate  bon  2  Zitronen,  Vi  ßiter  ttrrac  ober 
lüo^tfc^medenber  !Rum  unb  ll/i  Siter  SBaffer  ober  beffer  3$ee 
genommen  wirb.  $luf  ben  tteingefa^tagenen  ober  mit  etwad 
UBaffer  unb  ©itronenfaft  flar  gefönten  Qndn  wirb  ber  (Saft  ber 
Zitrone  burd)  ein  ©ieb  gepreßt,  biefer  mit  bem  fodjenben  SBaffer 
aufgelöft  unb  aulcfct  mit  bem  ftrrac  ober  fftum  oerbunben  unb  fo* 
fort  in  einer  Terrine  in  ^eißc^  SSaffer  gefteHl.  SBie  bei  ber  $ln* 
ertigung  beä  geroöf>nti(f)cn  ^unfcfyeä  mit  ben  fjier  angegebenen 
trotzigen  3wgrebien§en  auf«  unb  abwärts  gegangen,  ber  ^ßunfcfy  atfo, 
befonberö  bei  ber  ^Bereitung  für  tarnen,  fdjwäcfjer  an  ©efjalt  ge« 
madjt  werben  fann,  ebenfowoljl  fann  berfetbe  burdj  ©eimifdjung 
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aromatifdjer  toie  wofjlfdjmccfenber  guttaten  bebeutenb  im  ©efdjmacf 
gehoben  »erben  unb  fo  entfielt  ber  fogenannte 

Sit.  6.  Setebelte  $ttitfd>« 

(£8  erhält  biefe  SJitfdjung  einen  befonberft  angenehmen  föe* 
fömarf,  menn  $u  ben  obigen  3ngrebienjen  nodj  Vt  fiiter  9flot^ 
mein  ober  SHabetra  hinzugefügt  mirb,  mobei,  menn  eS  biefer  3uf<4 
nötyig  mad)t,  ber  3«***  üerftdrft  unb  ba$  SBafier  oerringert 
merben  famt.  Semer  mirb  auger  biefem  Sufafc  ber  $unfdj  bur$ 
gnfujionen  (mittelft  be«  Eufyicfcen*  in  Reißern  Söaffcr)  fotgenber 
gemürjljafter  3tt8"tt*nj«i/  öft :  einer  ©tange  Sanifle,  10  Gr 
Drangenblütye,  6  Gr  feinem  X$ee  u.  bgL  aromartfäen  ©toffe 
noä)  fefjr  öerebelt,  fomie  er  bur$  $in$ufügung  feiner  Siqueure, 
att:  SRaraSquino,  föofcn«  ober  Gebrat-Öiqueur,  ober  V«  ®la* 
DrangenMütfje«  ober  «ofen«effen§  im  ©efömatf  angenehm  gehoben 
»erben  fann.  (Eine  britte  ©erebelung  be*  gemöfmltd)en  «ßunfcfjeS 
erreicht  man  burd)  Söetmiföung  oon  &ru$t|'äften  ober  audf  Srudjt« 
fürup.  SRan  berminbert  jeboefj  bei  ber  3ugabe  ber  Sefrteren  baS 
3urferquantum. 

ftr.  7.  $nt(f)t*?ßltttfd)* 

$>ier$u  merben  forooijt  3rrud)tfaruö  als  rolje  gruajtfäfte  ge« 
brauet  unb  bem  $unfd),  naä)  bem  ©efdjmatf  be£  SBerfertigcrS, 
bie  erforberftd)e  Quantität  beigemiföt.  ©ei  biefer  Söeimifdjung 
fönnen  nöifjigenfalia  guefer»  unb  (£itronen'3ngrebien&en,  Don  ben 
grudjtfäften  bebingt,  gefteigert  unb  gemäßigt  merben. 

9hr.  8.  3fttatta3'*Jhtttfö» 

£>ter$u  nimmt  man  einen  frönen,  reifen,  großen  $nana£, 
fdjneibet  bie  förone  Hein  ab,  ebnet  bie  etmaigen  ©eiten&fte  unb 
reibt  bie  ©dmle  mit  Suder  ab.  3mei  X$cUe  ber  5nu$t  föneibet 
man  in  feine  ©Reiben,  legt  fo($e  in  bie  Xerrine,  öermifdjt  fte 
mit  1 $ (Vi  Kg)  feinem  Surfer  nnb  beberft  bie  Xerrine.  35er  britte 
Xljeil  ber  3ruä)t  mirb  gerieben  unb  mit  1  ffc  (Vi  Kg)  Qudn  unb 
einer  ©outeile  SBeifjmein  in  einem  irbenen  ©efäfj  auf  gettnbeS 
geuer  gefefct  unb  eben  abgefaßt  nebft  bem  ©oft  einer  Zitrone. 
9Som  Seuer  genommen,  Iä&t  man  e$  oerberft  falt  merben,  giebt 
bie  abgeriebene  ©djale  ba$u,  gießt  e3  burd)  ein  ©ieb  in  bie 
Zerrine,  giebt  l1/*  Sttcr  SM)einmein,  1  ßiter  (Eljambagner  unb 
V«  ßiter  3<»naifa'9tum  ba$u  unb  füllt  e*  in  eine  anbere  Xerrine. 
2Han  legt  bie  $rone  Innern  unb  ferbirt  ben  $unfa)  falt.  3n 
jebeS  ®la«  legt  man  ein  flnanaSfdjeibdjen. 
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Hr.  9.  iBcrbertyettfeeerett'^ttttfd). 

1 « (Vi  Kg)  Surfer  toirb  in  2  Siter  SBaffcr  gefönt,  4  Bi« 
6  Crütöffel  öoll  ©erberifoenfaft  baju  gegeben,  gefdjäumt  (toemt  ber 
©aft  ro$  ift),  abgefüllt  unb  bann  mit  1  Siter  2$ee  unb  1  Siter 
Sftum  bermifdjt  unb  feroirt. 

3um  SBo^lgef^mad  fann  mit  bem  3uo!er  «n  ©tfid  Saneel 
ober  fcünbeerenfaft  augegeben  »erben. 

Hr.  10.  6ier-$imf<4. 

£>icr$u  nimmt  man  1  gtafdje  SBeifjioein,  Vs  Siter  Ärrac 
ober  «um,  l1/«  «(SA  Kg)  Suder,  ben  ©oft  oon  4  bis  5  Zitronen, 
14  bi«  16  (Sier  unb  2Vt  Siter  »affer.  fcann  nrirbber  Zitronen, 
faft  $u  bem  Sßunfd)  gegeben  unb  bie  ßibotter  mit  bem  an  einer 
ßttrone  abgeriebenen  3uder  foroie  mit  etmaS  fattem  SBaffer  gut 
gefdjlagen.  hierauf  mirb  alle*  $u  Seuer  gefegt,  bi«  oorm  Äodjen 
birffc^äumig  gefd^agen  unb  beim  ©eröiren  noa)  oft  fdjäumig 
gequirlt. 

Hr.  11.  G^atstyagner'tßttnfd)« 

Qu  biefem  $unfd),  melier  oon  IVt^(sAKg)  geläutertem 
3ucfer  mit  bem  ©oft  oon  4  Zitronen  unb  4  SIpfelftnen,  ungefähr 
V/t  Siter  fodjenbem  SBaffer  unb  Vi  Siter  Slrrac  gemalt  wirb, 
ttrirb  eine  Slafdjc  d^ampagner  hinjugefefct. 

Hr.  12.  ©ltf^9Brfm 

$Iuf  jeben  Siter  Hotfjtoein  nimmt  man  250  Gr  &üdn,  bie 
gan§  bünn  abgefdjäfte  ober  abgeriebene  ©a^alc  einer  (Sitrone, 
10  Gr  ganzen  Paneel  unb  einige  Helfen.  3Han  täfct  bie«  auf 
bem  Seuer  biß  $um  ßoajen  fjeifj  werben  unb  giefct  es  burdj  eilt 
feine«  ©ieb. 

Hr.  13.   933rfttfcl)<ttsm  (Chand  d'eau), 

SEenn  berfelbc  oon  Hfjeinmein,  Champagner,  ©urgunber 
ober  2Ralaga  bereitet  wirb,  ift  er  als  eine«  ber  fflftlidjflen  ©ctranfe 
$u  betrauten.  $>od)  toirb  ber  Chau  d'eau  fe$r  gern  oon  9J*ofet«, 
©raoe««,  ©orbeauj.,  ©auterne-  unb  anberen  Sranjtoeinen  gemadjt. 
Kuf  jebe  gtafaje  ©ein  mirb  bi«  250  Gr  3ucfer  unb  10  bi«  12 
Gier  augefe&t,  oon  melden  2  gang  unb  bie  übrigen  in  Dotter 
genommen  »erben,  au$  toirb  oon  einer  Sitrone  bie  ©djate  bänn 
auf  3uo!er  abgerieben  unb  biefe  $u  bem  Chaud  d'eau  getfym  unb,» 
befonber«  toenn  er  oon  füfclic&en  ©einen,  al«:  SMaga,  Cham- 
pagner, Uugartoein  unb  Sünett  gemacht  wirb,  ber  ©aft  biefer 
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3ru$t  hinzugefügt.  2öenn  bie  ©ier  mit  einer  Sfleffcrfpifce  ooQ 
©atz  mit  bem  Söein  !att  gerührt  futb,  Wirt  biefe  Stüffigfeit  burd) 
ein  Sieb  geg offen,  mit  bem  geflogenen  Zitronen jucf er  unb  ©aft 
öermtfcht  unb  auf  einem  fchwact)em  Seuer  mit  einer  ©chtagrutbe 
bi$  norm  $od)en  gefdjtagen  unb  biefe  noch  flüfftge  flaumige 
©ubftanz  in  Waffen  gefüllt,  ©o  wie  ber  Sier^unfch  wirb  auch 
ber  Chaud  d'eau  burch  Wieberholted  Schlagen  fct)aumig  erhatten. 

9cr.  14.  fttgtrt. 

tiefer  wirb  ganz  nach  botftehenber  Stngabc  gemacht  unb 
Weicht  nur  baburch  ab,  bag  hierzu  föothwein  genommen  wirb. 

Str.  15.  Stög, 

1  ßiter  fod)enbe$  SBaffcr  unb  7s  ßtter  guter  Wum  Werben 
mit  250  Gr  Qudzx  gefügt  unb,  wenn  ber  ©rog  zu  ftarf  gefunben 
wirb,  noch  etwas  fochenbeS  ©affer  hinzugegeben,  ©oll  biefer 
®rog  mit  Giern  abgerührt  Werben,  fo  locht  man  Qudtt  unb 
SBafier,  giebt  ben  9lum  baju  unb  rührt  bie  obige  Quantität  mit 

0  ©ibottern  ab. 

9hr.  16.   9»artwe  SBcttt'Stmottafce. 

©ie  beftet)t  %alb  au*  SBaffer,  ^atb  aus  SBein  unb  wirb  auf 

1  Siter  Slüffigteit  ber  ©aft  einer  Zitrone  unb  ungefähr  200  Gr 
3uder  augefefct. 

9er.  17.  »ifdjof, 

9Kan  nimmt  gelbe  $ommeranzen,  reibt  bie  ©chaten  an 
#uder  ab,  lerbt  fie  ein,  röftet  fie  auf  einem  Wofte  braun  unb 
•fefmeibet  fie  burch.  SttSbann  gießt  man  l1/*  fiiter  föothwein  in 
eine  Xerrine,  reibt  Sucfer  «tf  Zitronen  ab  unb  thut  ihn  in  ben 
Söein.  darauf  ftögt  man  3  Gr  (Saneel  unb  ebenfoöiet  Neffen, 
tiefes  läßt  man  mit  einanber  ftehen.  SWan  wirft  bie  geröfteten 
$ommeranzen  fowie  fie  tum  bem  Sfcofte  fommen,  fyntxn,  tagt  aüe* 
Zugebeeft  einige  ©tunben  ftehen,  giebt  e£  burch  «n  M**  Xud) 
fowie  ben  Mar  gelochten  Qudtt  bazu  unb  füllt  e$  auf  ©outeiflen. 
^luf  2  ßiter  SBein  nimmt  man  1 1£  (Vi  Kg)  3ucfer.  SBenn  ber 
Wfdjof  feroirt  werben  foQ,  fann  man  zu  jeber  ©outeitle  nach  be- 
lieben etwas  einige  ©tunben  oorher  mit  geröftetem  Roggenbrot  ge» 
fochtet  Söaffer  geben. 

9er.  18.   «Matter  be  »eitfcf)Atel. 

SJcan  rührt  12  Gibotter  mit  1  9  (7*  Kg)  geflogenem  Quätt 
amb  bem  ©aft  öon  2  Sfyf  elfinen  zu  einer  9Raffe,  lägt  V/t  fiiter 


769 


Sfleboc  mit  5  Gr  SSanitte  auffodjen  unb  gießt  e3  unter  beftänbigem 
Silagen  mit  einer  (Jremerut^e  §u  ben  ©ibottern  unb  ßuefer. 
Diefe*  ©etränf  roirb  roarm  in  (S^ampagnergläfern  feröirt. 

9hr.  19.  Styfdfmen^mtfdj* 

55>ic  ©cf)ate  Don  2  Slpfelfinen  roirb  auf  8u«fer  abgerieben 
unb  ber  ©aft  öon  2  (Zitronen  foroie  6  ?Jpf elfinen  ausgepreßt;  ber 
abgeriebene  s2(pfelfnten$ucfer  unb  ber  Saft  ber  3rüa)te  roirb  in 
eine  Terrine  getrau  unb  1  'S?  (Vs  Kg)  3"^er  mit  1  Siter  SBaffer 
unb  Vi  Siter  SBein  ein  2ttal  aufgeforfjt  unb  audj  in  bie  Terrine 
gegoffen.  Sttan  gießt  bann  nod)  1  Siter  8tom  Oamatfa.föum) 
baju  unb  feröirt  ben  Sßunfd). 

20.   fi alter  ißtutfef». 

Qu  biefem  fefjr  beliebten  $etränfe  roirb  $ur  #ä(fte  guter 
titotfy  unb  $ur  §älfte  SBeißroein  $ufammen  in  ein  ©cfäß  gegoffen 
unb  gu  Seuer  gefegt  2)er  l)ier$u  nötige  Suder  roirb  in  Gaffer 
aufgclöft  unb  $u  bem  SBein  gegeben,  $a8  ©anje  roirb  burdj 
rafdjeä  §et$en  ins  ®ocf)en  gebraut,  5  Minuten  gefodjt,  fobann 
dorn  3feuer  genommen  foroie  ber  bereitge^attene  gnte  Ärrac  ba* 
$roifdjen  gemiföt  unb  $um  gänjüdjen  s2Ibfüfjlen  an  einen  fügten 
Ort  gefteöt.  SRan  rennet  auf  2  Siter  föoty  unb  2  Siter  SBeiß- 
roein  1  Siter  «trrac.  SBenn  ber  ^unfdj  falt  ift,  füllt  man  iftn 
in  SBouteiflen,  bie  man  bor  bem  ©eröiren  eine  ©tunbe  in  falte« 
SBaffer  ober  auf  ©3  ftettt. 

<Rr.  21.  »if4of*<gffeit)< 

S$on  frönen,  reifen,  bittern  Orangen  ober  Sfyfelfinen  roirb 
bie  ©d)ale  fo  bünn  als  mögli^  abgefajätt,  in  (SHaäflafdjen  getljan 
unb  biefe  jur  #&lfte  bamit  angefüllt.  ERan  gießt  bie  Stoffen 
ooH  SBeingeifi  unb  tagt  bie  <£ffen$  einige  Sage  beftiHiren,  ef>e 
man  fie  berbraud>t.  2Ran  fann  pe  lange  aufberoa^ren  unb  ftatt 
ber  ©djale  oon  reifen  Orangen  aud)  bie  Keinen  unreifen  grüßte 
ganj  nehmen. 

Hr.  22.  SarbinaL 

30ton  gießt  in  eine  Xerrine  lx/i  Siter  guten  SSBein,  tljut  bie 
«Schale  unb  ben  ©aft  einer  großen  $ommeran$e  foroie  1Vi& 
(8A  Kg)  Qndtt  baju,  läßt  e3,  rooljl  jugebedt,  24  ©tunben  fteljen, 
gießt  e$  burdj  ein  $aarfieb  unb  ferüirt  e$  falt  in  (SHäfern.  5Iud) 
roirb  bie  ©d>ale  oon  3  tlpfelfinen  unb  2  Zitronen  an  l<ß(1/s  Kg) 
Qndtt  abgerieben,  roorauf  ber  Qudtt  mit  Vi  Siter  SBaffer  ftar 
%ttoö)t  roirb;  bann  roirb  ber  ©oft  unb  bie  ©dualen  ber  5rüo)te 
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baju  gegeben  foroie  2  Siter  guter  23eij3n>cin.  2Kan  lagt  biefeS 
jufammen  einige  ©tunben  fielen,  giebt  e$  burd>  ein  Sieb  unb 
fertrirt  e$  falt  in  ©läfern. 

9lr.  23.  9»attranr\ 

-Biefeä  am  Üifjein  fefjr  beliebte  ©etr&nf  wirb  auf  folgenbe 
SBeife  bereitet: 

(Sine  $anb  oofl  Asperula  odorata  (tooljlriedjeuber  SBalb» 
meifter),  8  bi$  10  ©tengel  Lamium  albura  (meifje  Saubenneffel), 
10  £>er$djen  öon  Fragaria  vesca  (SBalberbeeren),  10  $}lattd)en 
Achill  millef  (©djaafgarbe),  10  SBlättdjen  Don  bem  ©rün  ber 
ttrilben  §agebuttenrofe  mit  rool)lried)enben  ^Blättern,  beSgleicfyen 
öon  fdjtoarjen  SofjanniSbeeren  unb  ber  ©aft  fottrie  bie  ©dmle  öon 
2  bünn  abgefaulten  Styfelfinen  werben  nebft  1 V*  (SA  Kg)  Qudtt 
in  eine  Terrine  getljan,  6  Siter  leidrter  SJlofel»  ober  9tyehituein 
barüber  gegoffen,  jugebedt  unb  mehrere  ©tunben  gießen  gelaffen, 
bann  burdj  ein  Xud)  gegeben  unb  in  Söouteitten  gegoffen.  ©od 
ba$  ©etränf  ganj  tyefl  bleiben,  fo  muß  man  ben  3U(*cr  geläutert 
Ijtnjugeben. 

«Rr.  24.   gtuffifd^e  Stimmabc  ober  Borbet» 

V/% $  (SA  Kg)  ©rbbeeren  unb  1  «  (Vi  Kg)  Himbeeren 
gerauetfdjt  man  in  einer  irbenen  ©djüffel,  brüdt  ben  ©aft  einer 
(Zitrone  ba$u,  gieftt  beinahe  2  Siter  SBaffer  barüber  unb  läßt  e$ 
fo  V«  ©tunbe  fotfjen.  35ann  jnrefct  man  ben  ©aft  burdj,  giejjt 
etroad  SEßein  ju  unb  öerfü&t  e$  nad)  belieben,  ©iebt  man  ju 
biefem  ©etränf  etroaä  Shrat,  fo  erhält  man  ben  fogenannten  ©orbet. 

9ßr.  25.  $iitt6eer*@fftg» 

Buf  6  «  (3  Kg)  rotye  Himbeeren  gie&t  man  2  Siter  SBcin- 
effig,  bebedt  ba*  (»cfäfe,  lägt  cS  24  ©tunben  flehen,  quetfajt  fie 
bann  einige  2Me  unb  brüdt  ben  ©aft  burdj  ein  $ud)  rein  au3. 
8u  jebem  Siter  gehört  1  «  (Vi  Kg)  3uder.  2>er  3uder  toirb 
mit  etma«  SBaffer  bid  eingefodjt,  barauf  ber  ©aft  ba$u  gegeben 
unb  bann  bt«  jum  Hocken  gerührt,  ©o  lange  er  fdjäumt,  mufj 
ber  ©djaum  abgenommen  toerben.  SRan  giebt  i$n  in  ein  irbene* 
©efäji  jum  «bfü^len  unb  füllt  i$n  falt  auf  ©outeitten,  bie  jum 
ßonferöiren  berforft  unb  öerf?ar$t  toerben. 
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Sürijrmrtirl  für  /rä^ftüdi, 
Pittag«  nnb  AbrnbrfTrn. 


1.   «ttbflfrul)|lnA  für  10  fltrfoitat. 

®eflügel.$ouiHon  in  £affen. 
£  leine  ^aftetdjen. 

@ebratene  Seezungen,  $at)lerbfen, 
©auce  tartar. 

ÄalbS-Goteletten  mit  gebratenen  Kar- 
toffeln. 

BaniHe-Huflauf. 


2.    rtabflfriihftürfi  für  15  perfonrn. 

©aiilbfröten.©uppe  in  Soffen. 
öammel-Gotetetten  ä  la  Soubise. 
RalbSnieren,  gebraten. 
Rümmer  naturel. 
©ebratene  Kapaunen. 
Sreme  mit  ©rbbeeren. 


3.   6abflfrnl)ßtt<k  für  25  Ptrfonro. 

25  Xeller  Lüftern  mit  Zitronen. 
(Eaoiar  mit  geröftetem  Sörob. 
Kleine  S3eeffteaf$  mit  Champignon» 
©auce. 

Kalter  SHf)einlad)e\©auce  9Rat)onnai)e 

©djnepfenbraten. 

©änfeleber.^eftete. 


4.  iöitfagrlTrn. 

Sütmerfuppe  mit  föeiS. 
anbart  mit  ^oQänbifcber  ©auce. 
Ddjfenmürbebraten   mit  gebratene 

Kartoffeln, 
ftunge  (frbfen  mit  gerändertem  ßadjS. 
Kapaunenbraten,  ©alat,  Ctompot. 
(Eitronen-^ubbing. 


5.  jniltagrffrn. 

2>urefaeftrid)ene  SBilbfuppe. 
©ebadene  ©ee^ungen  mit  9Jcat)onnaif  e 
fcammelriicfen  auf  englifd)e  9Ltt 
§üljnerv$ricaffee. 

©dmittboljnen  auf  beutfebe  Ärt  mit 

toeftpl)älifd)em  ©du'nfen. 
(Gebratene  JBilbcntc,  ©alat,  £ompote\ 


Menu  pour  Dejeuner^ 
Diner,  Souper. 


I.  Dejeuner  pour  10  personnes. 

Consomme  de  volaille  en  tasses. 
Petita  pätes. 

Soles  frites  en  Petita  pois  Sauce- 
tartar. 

Cötelettes  de  veau  pommers  de 

terre  frites. 
Souffle  a  la  vanille. 


2.  Dejeuner  pour  15  personne«. 

Turtle-soup  en  tasses. 

Cotelettes  de  mouton  ala  soubise. 

Rognons  de  veau  sautes. 

Hummer  naturel. 

Chapons  rotis. 

Bavarois  aux  fraises. 


3.   Dejeuner  poLr  15  personnes» 

Huitres  aux  citrons. 

Caviar  aux  croutons. 

Filets  sautes  aux  Champignons. 

Soumon  de  Ehin,  Sauce  Mayon* 

naise. 
Becasses  rotis. 
Pate  de  fois  gras. 
Glaces. 


4.  Diner. 

Potage  poule  au  riz. 
Sandart  sauce  Uollandaise. 
Filet  de  boeuf  aux  porames  de  terra. 
Petis  Pois  Saumon  fum6. 
Chapons  rotis,  Salade,  Compote. 
Pouding  au  Citron. 


5.  Diner. 

Püree  de  gibier. 

Soles  frites  sauce  Mayonnaise. 

Seile  de  mouton  a  l'Anglaise. 

Poulets  en  fricassee. 

Haricots    verts    a  l'AUemande 
Jambon  de  Westphalie. 

Canard  sauvage  roti,  Salade,  Com- 
pote. 
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2tetfel.£f)arlotte. 


6.  3nMfd)e  ¥ogelntfltr-3nj>pc. 

Caviar  &  Olives. 
kleine  ?(ufternpaftetd)en. 
9Sef)rüden  mit  gcbadene  ßartoffeln. 
(Steinbutt  mit  ^oüanbifdjer  ©auce. 
©atmiconftelb^nern  mit  Trüffeln. 

tummer  naturel. 
atböfc^mefer  mit  Xomateupüree. 

®änfeleber.$aftete. 
©tangen»©pargel. 
ftranaöfifdje  $ou(arben. 
©cftüräter  Sremc  mit  3früd)ten. 
Sit, 

S)effert.   


AbniMrn. 

2)ie  yiad)tmaf)it  werben  ftetS  fpät 
in  ber  ftadjt  gehalten,  au«  biefem 
Orunbe  werben  nur  foldje  ©Reifen 
aeroäfjlt,  metaje  fetd)t  $u  »erbauen 
finb. 

7.  AbtnUefTen  fär  10  «rotAt. 

2>ura)geftrid)ene  GJeflügelfuwe 
(ftöntginfuwe). 

GHafirte  Kalbskoteletten  mit  Star- 

toffelmufj. 
ärammetSüögel  mit  grünem  ©atat. 
«aöerifa^er  <£reme  mit  ^o^anni^ 

beeren. 
Effert. 


8.  äbenbffTtn  fßr  20  Mt&t. 

S)urdjgeftridjene  «raupcni'uppe. 
ftoreflen  blau  gefodjt. 
ßammS-Soteletten  mit  ^ßflüderbfen. 
(Gebratene  Äüfen,  ©alat  unbSompot. 
<Si3. 
Gelfert. 


9.  Abmiclftn  ffir  40—50  «ebtAe. 

©eflügel'SBouiHon  in  Waffen. 
Lüftern  mit  Zitron, 
haftete  &  la  toulouse. 
ftapaunen,  gebraten  (  mit  ©atat 
3ief)riirfen,  gebraten  \unb(£omj)ot$. 
2öein.©elee  mit  eingelegten  ftrüd&ten. 
fceffert. 


Charlotte  de  pommes. 
Dessert. 


6.    Potage  Nids  d'hirondelles. 

Caviar  &  Olives. 

Petits  vols  au-vent  aux  huitres, 

Seile  de  Chevreuil,  pommes  de 

terre  frits. 
Turbot  creme  hollandaise. 
Salmis  de  perdreaux  aux  truffes. 
Hummer  naturel. 
Ris  de  veaux,  Püree  de  tomates. 
Pate  de  fois  gras. 
Asperges  en  branche*. 
Poulardes  de  Mans. 
Creme  renversee. 
Glace. 
Dessert. 


7.   Souper  pour  le  couvertt. 

Potage  a  la  reine. 

Cotelettes  de  veau  glacees  Püree 

de  pommea  de  terre» 
Grives  roties  au  salade. 
Fromage  Bavarois  aux  groseilles. 
Dessert. 


8.   Souper  pour  20  oouverts. 

Creme  d  orge. 
Truites  au  bleu. 

Cotelettes  d'agneau  aux  petita  pois. 
Poulets  rotis  Salad  &  Compots. 
Glace. 
Dessert. 


9.   Souper  pour  40—50  oouverts. 

Consomme  de  volaille  en  tasses. 
Huitres  aux  citrons. 
Vols-au-vent  ä  la  Toulouse. 
Chapons  rötis       *  Salad  <fc  Com- 
Filet  de  Chevreuil  \  pots. 
Gelee  ä  la  Macedoine. 
Dessert. 


Digitized  by  Goo 


773 


Ueber  bie  2BaI)I  be3  $ocfygefd)irr§.  - 

$ie  ®efäße,  weiter  man  fief)  beim  $odjen  bebient,; .  muffen 
je  nad)  ber  <ßerfonenja$l  ber  gamitie  ober  ber  Xif^gejfflfcfiaft 
üon  paffenber  ©röße  gemäfjlt  werben.  Uebcr  bie  ©attung.ber 
tfodjgefäße  fjat  jebe  #auSfrau  nad)  i^rem  (Srmeffen  ju  beftimmen, 
jebod)  finb  für  Äüdjen,  mo  biet  gefönt  mirb,  unftreitig  bie  fupfernen, 
mit  engtifajem  3inn  oerjtnnten  ©efäße  öorjujie^en.  3n  biefen 
bürfen  aber  bie  ©peifen,  fobalb  fie  gefoeftt  finb,  burdjauS  nidjt  ♦ 
fte^en  bleiben,  fonbern  müffen,  menn  nidjt  gleicf)  angerichtet  wirb, 
in  gute  irbene  ®efäße  getfjan  unb  mit  biefen  in  toc&enbeS  Söaffer 
fDunftbab)  gefteKt  merben,  um  fie  bis  jum  &nrid)ten  gut  heiß  ju 
galten,  o^ne  baß  fie  troefen  toerben.  (£ifeme,  im  3nnern  emaitlirte 
ober  mit  3inn  gtacirte  ©efäße  finb  ebenfalls  für  grußere  ®üd)en 
feljr  brauchbar,  nur  erforbem  fie  größere  Söorficfjt,  ba  man  fid) 
jutten  muß,  fie  fallen  p  taffen,  ober  auch  nur,  toenn  fie  erf)ijjt 
finb,  fyart  nieber  gu  fcfcen  fotoie  aud)  fie  auf  ju  ftarfeS  geuerju 
bringen,  ba  ^ierbura^  bie  (SmaiQe  fid)  ablöft  ober  anbrennt  unb 
bie  babnrdj  fidjtbar  merbenben  ©ifenfteKen  baS  (Sffen  blau  fodjen, 
roaS  ber  ©efunbljeit  fd>äblid>  ift.  töei  gehöriger  $orfid)t  finb  fie 
jebodj  für  bie  ®üdje  fef)r  angenehm. 

gür  Heinere  Haushaltungen  finb  irbene  Xöpfe  bie  paffenbfteit 
unb  fclbft  für  größere  ®üd)en  finb  fie  neben  anberen  fö>rf)gefäßen 
jur  Bereitung  fäuerlidjcr  ©peifen  not^toenbig,  ba  fidj  in  fupfernen 
Gefäßen,  roenn  biefe  nicht  mehr  gut  beginnt  finb,  feljr  leicht 
©rünfpan  fefct,  fobalb  bie  ©peifen  auch  nur  menig  länger,  als 
bis  fie  gar  gefocht  finb,  barin  ftc^eu  bleiben. 


©rflänmg  einiger  im  $bd)budt)e  oorfommenber 

grembtoörter. 

glaurmtren  ^eißt:  ©erupfteS  (Geflügel  über  einer  glamme 
oon  ©priet,  Rapier  ober  trodenem  ©troh  h"1  unb  ^er  bewegen, 
um  bie  Keinen  gläumchen  bauon  ab^uf engen. 

ÜBland)iren  ^eißt:  Steifer),  ©chmefer  ober  (Geflügel  mit  faltem 
SBaffer  $u  geuer  fejjen,  bis  öor'S  Äod)en  bringen  unb  fobann 
toieber  abtoafehen,  rooburch  eS  ein  toeißeS  Änfehen  erhalt. 

^afjtren  ^eißt:  gletfd}  in  ^Butter,  unter  ftetem  ©emegen 
ber  Pfanne,  meiß  ober  braun  anfehnrifcen. 

$urdjpaf ftren  beißt :  Seimige  ©Uppen,  ©auce,  garce,  ©emüfe 
u.  f.  to.  burch  ein  tofeS  ©ieb  ober  einen  3)urcf)fcf>lag  ftreichen. 

Slartfictreu  ^eißt:  ©onfomme'S,  Slfpift'S,  ©etee'S  u.  f.  n>. 
mit  (SHmeiß  flären,  nrie  cS  bei  ben  SÖorfebriften  angegeben  ift. 
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Segiren  fyei&t:  $)ie  Sauce  feimig  motten,  mit  ©ibottcr, 
Kartoffelmehl,  Srrororoot,  SBlut  ober  Semmelmehl  abrühren. 

$anmren  Reifet:  Slcifcbftücfe,  ©eflügel  ober  Sifdje  u.  f.  to. 
in  fleingefchlagenem  (5i  mit  üttilch  umroenben,  bann  in  gefto&enem 
3roiebacf,  Sjceljl  ober  Semmelmehl  umfehren  (bie  SRifchimg  fann 
noch  mit  <ßarmefanfäfe  ober  feinen  Kräutern  öerfejt  toerben  unb 
bann  in  Söuttcr  auf  beiben  Seiten  braten). 

(Sine  ^nnntrung  jum  SluSbacfen  fleinerer  unb  größerer 
Sleifdj«,  Stfcr)*  unb  ©eflügelftücfe:  e3  wirb  fo  oiel  al$  uötfug 
Iräftige,  fette  SBouitton  ju  Seuer  gefegt  unb  fo  oiel  3Reljl  mit 
SSein  angerührt,  bog  e3  eine  bieffeimige  Sauce  giebt,  bie  dar  gc- 
locht  unb  mit  einigen  (Sibottern  abgeriihrt  mirb.  Slbgefühtt,  rührt 
man  noch  einige  gan^e,  fleingefchlagene  (£ier  baju;  Sterin  toerben 
bie  Sleifchfrücfe  mit  einer  ©abel  umgefehrt  unb  mit  einem  GJeinifch 
öon  3rotebacf,  ^ßarmefaufäfe  unb  feinen  trautem  ftarf  beftreut 
fomie  in  Söacfbutter,  bie  erf)i&t  unb  in  ©ereitfehaft  gehalten  ifi, 
auSgebacfen.  9ludj  fefct  man  fic  in  ben  Dfen  ober  legt  fte  in  bie 
Sortenpfanne,  beträufelt  fic  häufig  mit  Butter  unb  baeft  fic  hell- 
braun  au«. 

©nlltren  ^ctfjt :  Jgn  gefchmoljener  ober  jcrlaffener  SButter 
umfehren,  mit  feiugcfto&euem  ^mtebaef  beftreuen  unb  auf  bem 
SRofte  braten.  Sttan  grillirt  allerlei  Sletfd),  aud)  gifaje,  üor^üglich 
aber  pflegt  man  bie  Ucbcrblcibfel  üon  gebrateneu  £ühnern,  ©änfeu, 
Kapaunen,  Sutern  (ftalfuten)  unb  bergleichcu  auf  bem  SRofte  noch 
einmal  auf  biefe  Wrt  ju  braten  ober  ju  grilliren,  bie  baburch 
einen  angenehmen  ©efdjmacf  erhalten. 

Salltren  ty\%t:  SRit  Specf  unb  Rapier  umroicfeln. 

sDfarmircn  fytibt:  S^ifch,  ftifche  ober  (Geflügel  in  eine 
fräftige  Sauce  legen,  too$u  man  in  richtig  gefallenem  SBaffer 
Kräuter,  (£itronenfcheiben,  ©emür^e  unb  Swtebeln  au$gefodjt  hat, 
bie$  falt  toerben  lägt  unb  mit  ©ffig  unb  ^rooence^Oel  oerfefct. 

Hors  d'oeayre  nennt  man  bie  fleinen  Berichte,  toeldje 
gleich  nach  °*r  Suppe  gereicht  roerben,  al$:  flehte  hafteten,  Uro« 
•auetS,  Soquillen,  $luftern,  daoiar  u.  f.  to. 

^Hangiren  hei&t:  Speifen  paffenb  in  ober  auf  ein  ®efäfj  legen. 

(Gelatine  (neue  Ratterte)  ift  fchnell  aufjulöfen,  inbem  man 
fte  in  (altem  Söaffer  (ju  25  Gr  7s  Siter)  unter  beftänbigem 
führen  auffocht  unb  anftatt  $aufenblafe  ober  #irfchhom  ald  Stanb 
(SremeS  foroie  ju  falten  ^ubbingS  «.  f.  to.  gebraucht. 
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blau  \u  !od>cn   258 

State  in  ©elee  mit  ftrebfen...  260 

State  in  SJJotage   259 

State  in  Stotfywein  258 

State,  in  Sauce  getonte,  a  la 
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State      braten   259 

Slalftricaffee   259 
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«epfel.  Omeletten  423 
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©lanc,  bcr  $u  öiclen  meißen 
ftleifdjfaucen,  (Eroquete,  unb 
Ucbergüffen  gebraust  werben 
fann   118 

Blanc*raange>$ubbing   525 

©lättep  ober  9Jcürbcteig.  füßer  6M 

©lenis  ober  gebaefene  Älößc . .  1 15 

©lenia  oon  $olcnta   115 

©lumenfobl,  gebaef .,  mit  ^urree  331 
Alumni  fühl  mitfaurer  oberSier» 

fauce   300 

©lumenfof)!  mit  ftrebfen   'Ml 

©Iumenfofjt  mit  9)<i(cf)  geformt  300 

©lumcnfoty-Salat   646 

©lumcnfofjl'Suppe   43 

©lumenfoljl  ju  fodjen   299 

©Ifidjer-Sorte  674 

©(ütfjcn.Souffleeo.üerfd).  ©lütt).  659 

Boeuf  ä  la  Westmorl  and  378 

Boeuf  ä  la  Flamande   378 

Boeuf  ä  la  mode   112 

Boeuf  &  la  Mode  im  Steinen  173 

Boeuf  ä  la  Nelson    Uli 

Boeuf  et  demi  ä  la  Marfichal  lfiS 
©ofmen,  große,  roicgciuöljnl.  mit 

Sdjinfen  ober  Specf  $u  formen  294 
©oljnen,  grüne,  in  Suäer,  ©er- 
uieren oon  Korten  unb  Sremcö  Zafi 
Bohlten,  grüne  u.  roeifie   [toben  3Üfi 
Colinen,  junge  große,  }ii  focfjen  223 

Dolmen  mit  Gffig  gefönt   302 

©ofmen,  troefene  roeiße  au  focfjeu  305 
©ofmen,  Xfirhfäe,  in  ©ouiOon 

gefönt   3ü2 

©ofmen,  Xürfifef>c  L  ifjrer  eigenen 

©rüf)e  geftobt   302 

Dolmen,  Sürfifdje,  mit  buttern. 

^eterfilie  geftobt  301 

©ofmen,  meiße,   mit  Mepfeln 

geftobt   306 

©ofmen,  meiße  mit  troefenen 
Smetfd^en  ober  SRofinen  ...  301 

©ofmen,  meiße  *u  fodjen   305 

©ofytenfafat,  Xürfifdje  (Schnitt.)  646 

©ofmenfuppe  f.  8—12  ^erfoueu  4fi 

©oljncnfuwtf  anberer  %rt   4fi 

©öretfd)  gu  fodjen    340 

©oft-  u.  ÄTaftfuppe,  fogen.  ruffifdje  14 

©ouiüon,  braune,  f.  20—24  %  4 

©ouiöonfujwe,  eine  einfache,  m. 
Stet«,  SReiSmefjl  ober  @rie$, 
10-12  $trfonen   2 


Suitr 

Bouillon,  eine  gute,  v  fodjen,  mo« 

mit  oüs  u.  (i  011 1 1  e  0  an  anfüllen  III 
©ouitton,  grünbt.  Slnroeif  ung  jur 

Bereitung  berf.  u.  f.  tt>.  116—126 
©ouiflon,  finre,  £um  Jrinfen 

für  40  $erfonen   4 

Bouillon  111.  ^ rot-  ob. Schwemm« 

flögen  für  24—30  ^erfonen  & 
©outHon  ober@facee,  auf  Steifen 
unb    ^aqoen    alä  iafdjem 
Bouillon  ju  gebrauten ....  126 
©outllon  »on^mtmern  für20bi$ 

25  ^erfonen   21 

©ouiflon,  oerlorene,  ober  9teie* 
mafierfuppc  für  12  ^erfoneu  ß4 

Bouillon  »1  f ortjeii   & 

33 oiii  11 01t  Suppe  m.  Bieren!  1  ößcu, 

für  12—16  «ßerfonen   5 

Bouillon  «Suppe  mit  ®rauoen 

ober  mtti,  für  12—16  $erf.  fi 
Ponleiten,  f leine.  *.  ©elegen  b. 

OJemüje,  aud)  ©rifofetten  gen.  375 
Braise,  ä  la,  oon  ftleifd),  SBilb 


unb  Geflügel   123 

©raffen  blau  \u  fodjen   252 

©raffen  L©ier  ob.  ©icrfifdjüberf|.  252 
©raffen  L  brauner  fwttäub.  Sauce  252 
©raffen  ob.  ©ierfifdje  anberer  9(rt  253 

©raffen  $u  braten  252 

©raten  am  Spieß  jc.  ©orbemerf.  600 
©raten  am  Spieß,  im  Ofen  u.  in 

ber©rat'Ob.2ortenpfannc  . .  609 
©raten,  gritlirter,  midi  frleifdj 

ober  ©effügel   368 

©ratroürftc,  ftetye  Sauctedjen . .  370 
©raunlucbenu.  ^feffernüffe,  feine  697 

©rombeerenfance   546 

©rombcerenfuppe   15 

©rombcerenfuppe  anberer  9Irt  7$ 
©rot,  gebratene*  ober  geröfteteä  Uli 

©rotflöße   9fi 

©rotflöße,  abgerührt   9& 

©rot*  ob.  Semmelflöße  anb.  9trt  99 
©rot- Tübbing,  abgerührter,  für 

6—8  ^Jerfonen  424 

©rotfdmitte  engtifa^e   681> 

©rot,  fpanifrf)cd,  für  sperren . .  432 

©rotfuppe  für  ÄTanfe   92 

©runnenfreffe  mit  Stabun^eln  28H 

©üeftin^e  in  ^apiUoten   251 

©ud)metjengrü^fuppe  m.  ©utter* 

milch   til 

©urgnnber  Sauee   544 
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«utten  311  braten  2M 

Butten  $u  fodjcn   2Ü2 

Butten  ju  ftobcn   232 

Butter'$eiftn>ecfen   III 

Butterfringel   Ilü 

Butterfudjen,  Hamburger  215 

Butterfucf)en,  ijannöoerfdjer  . .  .  215 
Buttcrmildjfuppe  mit  S^mar^ 

ober  freinbrot   59 

Butterfauce,  aufgewogene  bicfe  223 
Butterteig    (Blätterteig)  311 

Meinen  hafteten   112 

Butterteig  (Blätterteig)  j.  ^aft.  564 

(£affee-Gi$   263 

Gaueel-Gifenfiidjen   ZU 

Ganeel-ftirfdjenfauce   552 

Gaueelfauce   553 

Ganbtefucf)eu   625 

Garboiiabc,  gebämpf  te  $ammel4«, 

franjöfifdje  Gotelet*   Bfifi 

Garbonabe,  gefpifte,  gebämpft  363 
Gnrbonabe  ($amntel)   in  ber 

$faime  su  braten   Hill 

Garbonabe  iu  ^apifloten,  auf 

eine  aubere  9lrt  366 

Garbonabe,  (ftalbS'),  farcirte..  363 
Garbouabe,  rappirte  ob.  gehabte  362 
Garbouabe,  Sdjroeinä*  flu  braten  366 
Garbonabe  o.  turnen  ob.  längeren 

SdnoeinSrippen  mit  9lepfeln  IM 


Garbonabc  oon  Stör,  a  la  Tartare  264 


Garbinal   769 

Garbinalfance   >±M 

Garbon  mit  Odjfenmarf   311 

Garbon  mit  tßarmefanfäfe  312 

Gatbarineii'tßflaumen  ober  troefene 

3metfdjen-Sauce   550 

Gfalortcn-Sauce   216 

Gfjampagner-Greme   1211 

Gfyampagner'^unfd)   IUI 

Gljampagner'Sauce   640 

GbampignonS  nnun'cfituitfcn,  3. 
frifdjen  ©ebraud)  unb  flum 

^lufberoaljren   335 

Gfjampignonä  aux  gratin  ....  812 

G^ampignon-s4?aftetrf)en   146 

Gfyampignon*©auce  211 

Charlot  des  pommes   679 

Glrartrefe  öonBeeffteaf  mit  ©ar« 
nitur  0.  ©djmefer  TOilrfjflcifc^, 

gebratenen   354 

Gfartrefe  o.flalbfteaf*  m.  Beleg  2M 


Sfüf 


Chaud   deau   (9if)cin « ©ein-) 

Sauce   511 

Gf)Ocolaben«Sluflauf   648 

Gljocolaben'Wuflauf,  SBiencr,  für 

12  ^erfonen  648 

Gljocolaben-Gieme    722 

Gfyocolaben  •  Greme,  compacter, 

flum  Sluäfippen  123 

Gl)Ocolabcn.©i*   162 

Gl)ocolabenflöße   104 

Gfjocolabe-^lättc&en   686 

Gf>ocolabe.^lättd>en,  leiste.  .  690 
Gt)ocolabe-$lätta>en  m.  Sttanbcln  636 
Gfjocolaben.^uböing  fürS^erf.  480 
Gf)OCOlaben-i*ubbing,  falter  .  .  526 

Gfyocolaben- Sauce   553 

Gljocolaben>Suppe   55 

Gfjocolabcn»  Suppe,  ocrlorene  52 

Gbocolaben-Xortc   668 

Gitronat  eiityufodjen   756 

Gitronen-fluflauf,  aud)  Gitronen» 
Tübbing  genannt,  für  16$erf.  653 

Gitroneii'Bitfquit  661 

Gitronen- Creme  (9Jbt§)  541 

Gitronen-Greme^ubbing,  falter 

für  12  ^er fönen   521 

Gitrouen-Gia   162 

Gitrouen-SiS-^ubbingf.  16^erf.  52g 
Gitronen>s4>ubbing„  abgerührter 

für  IU  Serfoiten   4^ 

Gitroncn^ubbing,  f.  12  $etf.  482 
Gitronen  •  Tübbing,  gebadener, 

in  Butterteia,,  für  16  v£crj.  488 
Gtrronen-sJSuobing,  falter,  mit 
Gitronen  ob.  Welonen-Sc^eib» 

d>en,  für  14  ^erjonen   521 

Girronen^ubbiug,  falter,  oon 

«ei*   516 

Gitroneu*$ubbing,  falter,  mit 
fteitatebt,  für  8  ^erfonen. .  519 

Gitronen. Sauce  215  u.  511 

Gitronen-Souffle   656 

Gitronen-Suppe,  für  Üleiunbe  .  28 
Gitronen*Suppe,  für  tränte  . .  dl 

Gitronen'Xorte   676 

GognaC'Sauce   543 

GombotS   621 

Gompot,  feinet,  oon  Bidbecren  632 
Gompot,  melirtcä  oon  Krons- 
beeren unb  Birnen   632 

Gompot  0 .  abgefaulten  3  tue  tfeben  631 


Gompot  o.«pfeln(gcftobte$löfel)  6M 
I  Gompot  o.Äprif ofen  ob.^firfic^en  6HI 
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Gompot  oon  kirnen  (naturell)  633 

Gompot  oon  Brombeeren  631 

Gompot  oon  »rüiteüen   633 

Gompot  o.  Gatf>arinen»^flaumen  638 

Gompot  ö.  Gier«9iflaumen  631 

Gompot  Don  Ofelb^ogebutten  unb 

©inten   636 

Gompot  o.  Himbeeren  unb 

tjannisbeeren   030 

Gompot  oon  Ärondbeeren   032 

Gompot  bon  Maulbeeren   £32 

Gompot  bon  Cuttteu   037 

Gompot  oon  getroef.  3roct)tpcn  [1118 
Gomtcffen-^ubbing,  fürlO^erf.  502 
Gonfomme,  ber  ftu  Gtolantine, 

töalfuten,  Äapaunen,  frifrfjen 

ober    geränderten  Ockfen- 

3ungen  gebraucht  »oirb   12Ü 

Gonfoutme,  Ijefler,  §u  Wfpift 

unb  ©alantine   123 

Goquiücn   HQ 

GoquiÜen  öon  ftiidjen   111 

Goquiücn  oon  Salbejunne  mit 

Jrürfeln  ober  Sftordpln   III 

GoquiÜen  oon  jammern  ober 

loilbem  ©eflügcl   11Q 

Gonntfjenfudjen,  ein  billiger..  Iii 
Gotclett*  (Rommel*),  in  $apil- 

loten  au  braten   305 

Gotelcttä  (SammäO          ....  Mu 

Gote(ctt$  oon  SStlbprett   367 

Goulis,  braune,  bie  ju  braunen 

Saucen,  hafteten  unb  Ueber» 

güffen  gebraust  toerben  fann  118 

Creme*   121 

GremeS,  SJorbemerfung  ba$u  .  721 
Greme-brulee  in  formen  ....  725 
Creme  oon  ©djlagrafmi  mit 

Stnana«   221 

Creme   oon  (Sdjlagrafnn  mit 

Bepfeln   221 

Creme   oon  Sefylagraljm  mit 

Hpfetfinen   728 

Creme    oon  Sdjlagrafjm  mit 

«prifofen   121 

Creme  oon  Sefjlagraljm  mit 

Gaffce   726 

Creme   oon  Sdjtagrafyn  mit 

Gf)ocolabe   126 

Creme   oon  ©djlagraljm  mit 

Citronen    128 

Creme  oon  6djlagraf>m  mit  Crb«, 

$im.f  Brom*  ober  Maulbeeren  726 
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Creme  oon  Sdjlagraljm  mit 
Orangen«,  $firfia>  u.  ßinben« 

blühen   728 

Creme   oon  ©djlagraljm  mit 

©tac&elbeeren   226 

Creme   oon  Sefilagraljm  mit 

SBaniöe   725 

Crocooete    138 

Grocooicc*   IM 

Groeooiceä  oon  #ifd)eu   136 

Grocooiced  oon  ftalböbrateu  ober 

iouft  gebämpftem  Äalbfleifd)  135 

GrocooiceS  oon  Ärebfen   131 

GrocooiceS   oon   ftüfen  ober 

fonftigem  ©cflügel   131 

GrocoOtceä  oon  SBilb   136 

Croflfud)en   III 

Groquetä  o.  gebratenem  (Geflügel  132 

Groquetö  oon  £>afen    133 

Groquet*  oon  &üfen  ober  fon- 
ftigem GJeflügel   132 

Groquet*  oon  SBUbftletü   133 

f  Groton»  oon  SSeifjbrot   115 

GuntberlanbS-Sauce,  falte  ....  229 

®amml)irid)jiemer  gii  braten  2Ü6 

S)ampfnubeln   415 

Stampfnubelu  in  Mild),  für  8$.  58 

Daube,  ä  la   121 

SM-Sauce.  falte   229 

$onna   Siabefla  (fpanifdjer 

Tübbing)   511 

X>orfdje  ftu  fodjeu   267 

Aragon-Sauce,  falte   219 

(8ibotter-<ßlättd>en   6*5 

Gierbier   II 

Gierbier,  oerlorned   22 

Gier  Jjart  ju  formen   Iii 

Gier,  oerborgene   119 

Gier,  oerlorene,  ju  maefcen  . . .  ilh 

Gier  meid)  flu  foifyen   III 

Gierflö&e  (Safobtn*)   1ÖI 

Gierfuefcn   122 

Gier«,  Meljl.  u. »reifpeifen  417—431 

Giermild}  mit  ©djneeflötjen . .  •  53 

Gier-Omeletten  ju  bereiten  . . .  423 

Gier.$unfd>   761 

Gier-©auce   218 

Gier-Sauce  anberer  Ärt   219 

Gier-Sauce  oon  Gibottem   219 

Gin*  unb  Beilagen,  fonftige,  jii 

Suppen   112 
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(Einmadjen   ber   ftrüdjte  unb 

©emüfe   740—759 

(Eifenfudjen  nnberer  tttrt  112 

&moeifungb.93or»  u.3uberei« 


hing  b.fünfil.GJefrorenen  760—764 
6t&s4$ubbing  mit  Slpfelfinen  für 

10  ^erftmen   529 

(EiS-^ubbing,  fogeuannter,  oon 

Gitroucn,  für  12  ^erfonen  .  529 
(£iä's#iibbiitg   oon  (Erbbeeren, 

für  10  ^erfonen   529 

(ti*$ubbing  mit  Himbeeren, 

für  12  ^erfonen   53Ö 

(EiS-^ubbing  mit  9Ranbeln  . . .  530 

(Enbioien,  ed)te,  ju  foajeu  ....  284 

(Enbioien  $u  foajen   28ä 

(Enbioieu-Salat   64Z 

(Enbioien«Suppc   52 

(Englifdje  ober  ©entlemenfuppe, 

für  16  $erfoiten   II 

(Enten,  rotlbe,  ju  braten   622 

(Enten  p  braten   626 

(Entrccote   oon   $fif}itern,  alä 
großeä  (Einzeln»  ob.  ^B^M^^' 

geriet    258 

(Entrecöte  üou  Äalbfleifri)   358 


(Entrecöte  oon  Cdjfenfleiid),  rote 

and)  o.  Sdmtaltljiere  ober  9icl)  358 
föntri'Cd  oon  $ammelfleifd)  181—193 
(Entree*  oon  ftalbfleifaj  .  163—169 
(Entrees  oon  D^fcnflcifd) .  169—181 
(Entree*  o.  Sdjioeinefleijd)  194—206 
(Entreeä  oon  SBilb  a  la  Braiso 
ober  gebraten   206—210 


(Erb)cn,  gelbe,  als  ©emüfe  ...  326 
(Erbfen,  grüne,  al«  ©emüfe . . .  328 
(Erbfen,  grüne,  einzumachen . . .  750 
(Erbfen,  a,rüne,  grofje  cnglifdje  293 
(Erbfen,  junge  Kapuziner»  ....  292 
(Erbfen,  Äopu^iner«  ober  graue  32Ü 

(Erbfen,  junge,  ju  focfjen   221 

(Erbfen,  junge,  m.  gelben  SBurjeln 

jufammen  gefodjt   292 

(Erbfen,  junge,  auf  anbere  9(rt 

ju  fodjen   291 

(Erbfen,  junge,  m\b  auf  eine 

anbere  ?trt  ju  [toben   2Ü2 

(Erbicn  mir!)  englifdjer  5lrt  $u 

fo^en   202 

(Erbfen,  trodene,  grüne  mit  gelben 

Söurjeln  gufammengeftobt . .  328 
(£rbfen,   trodene,   junge,  auf 
ruffifdje  SBeife  gefoajt  329 


Srttc 


;  (Erbfen,  mie  geioöfmlid)  als  (3k- 

müfe  unb  mit  Alen'dibrulK  ob. 

^Baffer  oerbünnt,  al$  Suppe 

ju  fodjen   327 

(Erbfen  (3uder»)  }U  fodjen. . . .  293 
(Er  bien>  Suppe,  gelbe,  für  12  bis 

20  ^erfonen   46 

(Erbfen«Suppe,  gefbe,  anb.  Ärt  4± 

I  (Erbfen-Suppe,  graue   50 

i  (Erbfcn'Suppe,  grüne,  für  12  bis 

16  $erfonen   41 

(Erbfen-Suppe,  (jrüne,  anb.  ftrt  4& 

(Erbfcn«Suppe,  junge  grüne  ...  42 
(Erbjen-Suppe,  junge  grüne,  anb. 

?irt   42 

(Erbbeeren'Sompot   628 

(Erbbcercn-Sompot  auf  anb.  Ärt  628 
(Erbbeeren-(£reme,  als  (Eompot  u. 

auf  Korten  $u  geben   628 

@rbbeeren-(£id   264 

(Erbbeeren'GJclee   üil 

(Erbbecren  in  Qudev   243 

(Erbbeeren  in  931ed)bofen   III 

Chrbbeercn'fialtefdjale  

<Erbbeercn'&altefd)ale  mit  JRaljm 

ober  SKild>   & 

(Erbbecren-^ubbing,  gebadener, 

für  10  $erf onen   492 

(£rbbeereifv£ubbtng,  für  8  $erf.  491 

(Erbbeeren-^ubbing,  fairer  ....  fi36 

(Erbbeeren-Sauce   hAIi 

(Erbbeeren-Souffle   657 

®rb  beeren- Suppe,  für  6— 8$crf.  12 

Abbeeren- 1  orte   614 

(Erklärung  einiger  oorfommenbrr 

ftrembioörter   III 

traurig  oon  Ääfe  in  Rapier 

f  öftren   112 

ftarce-^aftetdjen   14^ 

ftafanen^aftete,  für  16  $erf..  516 
ftafauen-  ob.  &apaunen<$aftete, 

eine  Ijolje  aufgefegte   6ÜQ 

profanen  am  Spie§  ju  braten  620 

Reigen-Suppe   90 

5einbrot«$ubbing,Ärafauer,  für 

8  ^erfonen   476 

Jvtiriir.  au^gebadeue   255 

f^ifc^e,  oon  ber  ^or»  unb  3U' 

bereitung  berfelben   230. 

ftifdje,  flcinere  ?(rten,  ^u  f od)cn. 

als  Schmerlinge  u.  f.  to   263 

^ifaje,  fiaiajjeit,  (ber  ^lufefif^e)  231 
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5ifa>,Saio)aeit,  (ber  ©eefifcfa)  .  232 
ftifaje,  rot)c  in  ^apitloten  ge- 
braten   256 

5ifd)e,  rof)  auf  b.  Sioft  gebraten  255 
gifa>@e!)a(ft,  5U  Klö&en  unb 

Farcen   130 

fttfayjJaftete  olme  Huftern,  für 

8  «ßerfonen   584 

7vi)d]-^uDbt inj  oon  rotten Srifa^en  510 

ftifa>@alat   612 

ftifa>®uppen   25 

fti)"a>6uppe,  getodlmlid)e   25 

ftifaVSBürfte,  9tyeinifd>e   130 

§lammerie>$ubbing,  getoö  im  l  i  cii. 

tolter   üiii 

klammerte«  ober  fatter  SReiS» 

mef)t-$ubbing  523 

ftteifaVentree«   161 

SleifaV,  ©eflügel»,  Seber«  unb 

fti fdj  -@tel)ad te  $u  madjen,  VI n 

toeifung  baju,  u«  f.  to  126 

ftleifaV<iffen$,  ober  fog.  ftonb.  12ß 

ftleifdj  panirteä   368 

gleifd)  gefadteS,  mit  SBtlb...  128 
fvlnid)  unb  39ofmen  in  einem 

Sopfe  gefönt   3Ü3 

ftfeifdrfäfe  für  24—30  ^erfonen  151 

ftleifäfäfe  oon  SBilb   159 

Sleifcfjflöfee  oon  QJeflügetyadt  112 
tfleücWlöfse  bon  Kalbdljadt..  111 
5leifdj«pain,  falte*  einfadjesl  . .  156 
Alnidi-jiuin,  falle*  Sülje)  •  ■  •  155 
^teifd)  •  $ubbing    oon  rohem 

Kalb*  ober  Ccnintimcft,  für 

8  $erfonen  5Ö9 

Aleii'd)  *  Tübbing   von  lieber« 

bleibfeln  bon  getontem  ober 

gebratenem  3fleifdj   511 

ftlet)cf)-@uppen  3—21 

ftleifcb/Suppe  mit  jungem  ©e- 

mfife,  für  12  ^erfonen  ....  13 
gleifdj,  übrig  gebliebene«,  mit 

(£f)amptgnon«@auce   38Q 

7v l e i f cf i ,  übrig  gebliebenes,  mit 

9iofinen.©auce   38ü 

ftloreutd   151 
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ftirjdj-Suppc,  burchgefdjlagene  73 

Sirfa>©uppe  gctDÖfinlicfic   Ii 

Sirfchfaft   755 

Släre,  eine,  $um  S3aden   702 

Sleift  §u  fochen   268 

Slippfijdje  su  toäffern  unb  $u 

fochen   215 

ftlöben   220 

Slöben  ju  baden   220 

Slö&e  98—112 

Stöße,  abgebrannte   100 

Slöfce,  ftranffurter   109 

Slöfce,  gebotene,  anberer  Ärt.  115 
Slö&e,    f  alt    angerührte,  $u 

©Uppen   100 

Slöfje,  fodjenb  angerührte,  mit 

©peef  ober  SRierenfett   110 

Slöfce,  leichte,  oon  Sartoffelmehl  110 

Slöjüe,  marmorirte   104 

Slöfee  mit  faurem  ÜHahm   101 

Slöfee  bon  ©uchiweijengrüfce  . .  102 
Stöge   oon  9ieiemct)l  (ffiei*- 

blumen) .  i   103 

Slöfee  oon  ©emmelmeht  ober 

geriebenem  SBei&brot   111 

Sodjgefchirr,   über  bie  Sßabl 

beffelben   770 

Sohl,  grünen,  auf  gewöhnliche 

«rt   316 

Kob.1,  grünen,  auf  anbere  Slrt  316 

Sofjl,  grünen,  $u  fochen  315 

Sohlfopf,  ein  farcirter,  meifjer  313 
Sohl  rotljer  ober  meiner,  mit 

ttepfeln   319 

Sohl,  fauern,  einzumachen....  751 
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Sohl,  meinen  mit  $ammetfletfch 

in  einem  Xopf  gefügt  312 

Sohl,  meinen,  ju  fochen   310 

Sohlrabi,  farcirter   29£ 

Sohlrabi,  gefüllter,  mit  ütahm 
ober  SJKlchfauce   299 

Soblrabi-Suppe   43 

Sohlrabi  $u  fochen   297 

Sohl'Suppc,  grüne   50. 

Sohl'Suppe  roei&e    50 

Sönigin'Xorte,  englifche   682 

Sopffleifch  oom  Salbe,  für  8 
^erfonen   381 

Sopf«©alat   644l 

Sopf-©alat  farcirt   288 

Sopf-©alat  mit  ftalmt  ob.  TOilet) 

geftobt   282 

Sopf'Salat  mit  faurem  9iahm  645 
Sopf*@alat  mit  faurer  Sauce 

geftobt   287 

Sopf«©alat  mit  ©pecf«©auce  . .  £45 
Sopf'Salat  mit  tu  arm  er  ©auce  644 
Sopf-©alat,  rother  ober  meiner  643 

Sdrbel-©uppe   51 

Sörbel«©uppe  unteres  Ärt  ...  51 

Somer,  grüne,  in  SXilch   54 

Srabben-^aftetchen,  falte   149 

Srabben-Sauce   220 

Srabben«©uppe   39 

Srabben  ju  fochen   277 

Sraft»,  Butter*  unb  (£ier*©aucen 

ju  ärleifth  unb  frifchen.  .210—230 

Sraft«©uppe  oon  8Betn   63 

Srammetöodgel,  geschmorte . . .  623 
SrammeWbögel  in  ber  Pfanne 

$u  braten  623 

Srammetaoögel-^aftete,  für  12 

tßerfonen   579 

SrammetSüögel -Suppe  für  12 

^erfonen   25 

Sranfen»©uppen  90—98 

Sräuter»,  Frühling*-,  auch  ®e* 

funbheiWfohl   286 

Sräuter»©alat   614 

Sräuter'©auce   218 

Sräuter<©auce,  falte,  Sräuter« 

SRanonnaife   228 

Sräuter«©uppe   52 

Srebs.  Auflauf,  ©iener   655 

Srebäbutter  $u  bereiten   278 

Sreb*.  haftete  mit  $ifcb,  für 

12—16  ^erfonen  585 
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ÄrebfrSauce,  für  8  Perfonen .  220 
ÄrebS«  Suppe  ouf  eine  anbete 

ober  lürftere  »rt   32 

Jheba-Suppe,  für  12—16  Perf.  36 
Ärtedjbobnen ,    türfifaje ,  mit 

ffiurjeln  fauer  gefönt  303 

£Ttcd)botjncn>  türfifdje,  fauer 

geffobt   304 

jtron«beeren  (Preiselbeeren)  ein« 

gumadpn   755 

£ron*beeren.®elee   738 

ftronsbeeren  ober  Prei&elbeeren« 

Suppe,  für  12—16  Perfonen  82 

Ärönung«-Sreme«6auce  555 

Ärönung&Sauce,  compafte  . . .  555 

£ucf)cn,  braune   695 

Äucben,  Hamburger  116 

ftueben,  fdjnefler  $u  Xljee  ober 

fiaffee   681 

Äüfen,  auögebacfene  369 

Äiifen,  ansgefnödjettc,  in  (Eon* 

fommc   404 

«üfen-Sfricaffee,  für  6  Perf..  MI 
tfüfen.&ricaffee  mit  tfräuter* 

Sauce   441 

£üfen,  fricaffirte,  au3a,efracfene  369 
ftüfen,  gebämpfte,  junge  #üf>ner 

mit  Olioenfauce   391 

fiüfen,  gebämpfte,  mit  (fcrbfen  39^ 
flüfen,  tn  Bfpift,  für  20—24 

Personen   405 

Birten  in  «fpift  auf  für^ere  Ärt  406 
fiiifen  mit  Lüftern  auf  anbere 

Hrt   396 

fcnfen  mit  Huftern-Uebergufc . .  396 

Äüfen  mit  flrauterfauce   398 

Äiifen  mit  ÄrebSübergufj  (ftreb- 

Sauce   392 

Äüfcn  mit  pomme  d'amnur- 

Sauce  395 

ßüfen  mit  lieber fluB  ü.  Sebroarj- 

ober  SdjobfdjeneT'SBurjeln . .  391 
ftüfen  ober  junge  $üf)ner  mit 

Uebergufc  oon  Spargel  ober 

9lumentof)l,  für  16  Perfonen  390 

Äüfen-pain,    Jvleifd)  >  pain  unb 
^ure  oon  ©eflügel. . .  .152—160 

ftüfen-pain,  ein  pi  Staute*   153 

ftüfen-Pafteie,  für  16  Perionen  515 
Süfen-Salat,  für  16  Perfonen  639 
£üfen»Salat.  auf  fürgere  tSrt .  640 
fiürbts  als  ©emüfe  511  foetjen.  381 
ftürbiffe  in  Bucfer  unb  Sffig  .  755 


6«ftr 

Äürbi*  in  Wifrb-Suppe   5& 

Äürbt*  mit  «epfeln  alt  Sflufc  332 

Saeb^ftorellen  blau  $u  Focfjen 

unb  mann  ober  talt  $u  geben  .  246 
ßaef>3,  frifeben,  &u  braten  unb 

in  3ftarinabe  &u  legen   249 

ßad>$,  frifeben,  $u  fodjen  unb 

benfeiben  mann  ober  falt  gu 

feroiren   245 

fiacbö  in  PapiOoten   250 

fiaebs  tu  PapiOoten,  franftöfifd)  250 

fiammäbruft,  farcirte   192 

ßammä'ftricaffee,  IBorbemer» 

fungen  *u  bem   444 

Üammd«3rnca(jee   445 

fiammerürfen,  gebratener,  aueb 

farcirter   190 

fiangfifebe  ju  fotben  unb  gu 

»äffem   275 

Seber.®e^adt   129 

iieber-Älbfee   112 

Scrc^en-Paftete   578 

Ücrrben  gu  braten   622 

ßimonaben«ßaltefcbaIe   85 

fiimonabe,  ruffifcfp,  ober  Sorbet  170: 

Simonien«Sauce   215 

fiinfen  als  ©emüfe  $u  foeben  .  330 
Sinfen  mit  Sl  cd r  üben  gufammen 

geftobt   881 

Sinfen-Suppe,  für  12—16  Perf.  48 
fiinfen-Suppe  mit  ßeberfldfjen, 

für  12  Perfonen   49 

fiinfen»Suppe  anberer  Ärt   49 

fiiqueur'Pubbing,  tatter   534 

9Wabeirafauce   543 

SEJkbeirafauce,  falte   543 

SKairübcn,  junge,  auf  englifd)e 

«rt  au  fodjen   322 

SRairüben,  junge,  gu  fodjen  . .  222 

HJcaitranf   770 

SJkfaronen'Buflauf,  für  12  p.  652 

9Ü?afaronen»$lö&e   111 

Sttafaronen-Pubbing,  für  12  p.  500 

Sflüfaronen-Xorte   690 

9flafaronen«$orten   673 

Httafaronen  ju  baden   697 

SJtofaronen  auf  anbere  Art . . .  69S 
<Dto Tn ron i -Sl l bfje ,  italienife^e,  für 

24  Perfonen   Hl 

SHafrelen  in  «fpift   263 

Dateien  in  SKarinabe   267 
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SRafrelen  &u  fo^en   261 

3Ranbel-«ufIauf,  für  16  $erf..  649 
Sftanbel.WuflaHf  mit  ©rie«  ob. 

MeiSmebt   649 

3flanbeI.«ier-9Iuflauf,  für  14  649 
SHanbelabe  ob.  «ictoria^ubbing  513 

SRanbel.  ober  9htfeflö&e   108 

SRanbelmtlcfj   265 

9»anbet.9Mätid>cn   686 

SKanbel-^ubbing,  fatter   512 

SRanbet.^ubbing,  leidjter,  f.  12  506 
^KanbeMJhibbtng,  für  16  $erf.  428 

Sttanbel-Souffle   658 

SRanbd'Spatme    2Q1 

SRanbel-Spätme  anberer  Ärt..  701 

SDianbel-Sprifeen   106 

9Hanbet«©treiben   693 

HRanbel-Xeig,  mürber,  $u  falten 

hafteten   565 

Sflanbel'fcorte   668 

Wlanna  in  SJftldj   56 

2ftara$quino»Creme   729 

2RaraSauino«(fc$   762 

2Nara*quinO'©el6e   733 

3Nara$quino*$ubbing,  fatter  . .  533 

SHaraÄqumO'Sauce   544 

9ttarf.£tö&c   108 

9Rarf.$t1ö|e,  englifdje   109 

SRarf.fUö&e  mit  «epfeln   110 

SNarf.^ubbing,  beutfier,  f .  14  %  486 
3Harf*$ubbing,  eng!.,  m.Äepfeln, 

für  lfi  ^erfonen  485 

Sttarmelaben  unb  (fcii  . . .  759—764 
3RarmefabeOon grünen  Pflaumen 

unb  3toetfd}en  760 

9}farict)afl.©uppe   9 

3Har$ipan  ju  machen   698 

SJktcloite  bon  mehreren  fyif ct>- 

Strien  jufammen   24Q 

3J?atelotteo.£üfen,  fürl2$erf.  400 

Sttanonnefe,  itatienifdje   228 

Sflanonuc  je,  einfache  unb  billige  228 
SJtaüonnefer'Sauce  anberer  Ärt  221 
9ttaponnefer'®auce,maiIänbifd)e  221 
3ftaöonnefer-©auce,  für  30  $erf.  226 

9Jceerrettig.@auce   224 

SKeerretriß'Sauce  anberer  Strt.  224 
Sftecrrettig,  falt  gerührter,  ju 

Jvifrfien,  a\i  Karpfen  iL  ...  224 

SRetjt.Äuflauf,  einfadjer   650 

SWeljtriöfee   101 

SWetyfldfee,  gen>öt)nlidje   109 

3)iefe!ben  fodjenb  angerührt  110 


Sfttc 

9ttet)Möfee,  Äoburger   1Ö1 

Renl*$ubbing(  abgerührter,  für 

10  ^erfonen   498 

Sftetjl'^ubbing,  ein  fodjenb  anger.  529 

2)  ict)l.$ubbing,  feiner,  für  6  497 
2ftet}l-$ubbing,  geflogener,  für 

8  ^erfonen  498 

Sftetjl-^ubbing,  gefirnißter,  für 

für  8  ^erfonen  4^9 

Sfter)t»<Pubbing,  gemötralidpr,  ob. 

grofeer  Ätofc   507 

SDieulfpeife  ober  Tübbing  oon 

©rie«,  für  12  ^erfonen. ...  480 
WeIangc.9I]"pift  ober  Äfpift  oon 

grofjcn  xrebfen  216 

3)  Mange.$ubbing,  für  12  $erf.  501 

HRelonen  ein$umad}en   148 

betonen«©«   763 

HMonenfuppe,  für  6—8  $erf. . .  80 

HRild^tjocotabe   765 

SJttla>(£remc   123 

fcaffetbe  mit  SRanbeln  123 

midf  mit  Wabrnflöfeen   59 

Sftildjfauce,  bötjmt|ct)e   554 

SKilct)iuppen   52 

SHilaVfuppe    mit  ^öudiroeijen- 

ö  rufte,  für  8  $erfonen  ....  54 
9)Wd)tuppc  mit  frifdjem  ober 

gctrocfneinn  '^lieber   62 

SOTÜajfuppe   mit   ©ras-  ober 

©iroabengrüße   53 

9ttild}fuppe  mit  §afergrüfre,  für 

8  ^erfonen   54 

97W4fuppe  mit  (Braupen,  f.  8  %  53 
9)cild?juppe  mir  ©raupen  anb.Wrt  53 
SKififuppe  mit  ©rieä*  ob.  Gier- 

arüfce,  für  12  ^erfonen   52 

SRildtfuppe   mit  ßlöfcen  Oer» 

fdnebener  «rt   58 

aJcilcfjfuppe  mit  SRanbeln   55 

SKildjfuppe  mit  Stte$l,  für  4$.  58 
SWilaMuppe  mit  $erifago,  für 

8—12  $erfonen   53 

9Kil(tmippe  mit  9tei3,  f.  12  %  54 
SHilifuppe  mit  SReiSme^I  (SReiS- 

b(umen),  für  8  $erf  onen ...  53 
SRince«$ie  (tjtou),  englifdjer  . .  660 

SRirabeflen  in  ©tedjbofen   145 

Mixed  Pikles,  englifdfc  767 

SWordjelnfuppe   211 

SWocfturtle-euppe,  f.  16—20  %  14 
3)focfturtle»©uppe,  franjöfifdje.  lfi 
9Rocfturtle«9lagout,  fran^öfifc^e«  451 
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9RorfturttC'8lagout    449 

Mürbebraten  öon  jammern  ober 
ttrilbem  ©dftoein  a  la  Braise  203 

2Jcurbeteig  565 

SRufdjeln'Saucc   222 

93fufd)eln»©auce  anberer  Ärt . .  222 

HRufcf)elnfuppe   41 

2KuielmannäK8eri<^(folt) ....  432 

StapoleonfrÄlöfee   106 

9capoleon»$ubbing,  für  15  $erf .  504 

«Reefen,  gefönte   252 

9feffclroberv#ubbing,  compacter, 

für  20—24  ^erfonen  ^79 

Neunaugen  &u  braten  unb  $u 

mariniren   264 

Bieren,  gebautste   381 

9cigu8   768 

Nodelnflö&e,  polnifaV   110 

Rubeln,  compatfte  89rei«,  3Ref)l- 

unb  (Sierfpetfen,  oerfdjiebene 

falte  SHeiä«  unb  Werg  frei  feit 

mit  OJelee  unb  ftrüdjten  411—439 

Sßubelberg  (^rimabonna)  414 

«Rubeln,  gefüllte   IIB 

Rubeln,  gejfyad  te,  ober  (Siergerftel 

in  TOila)   58 

9cubeln«gratain]   413 

Rubeln  in  SRilaj   52 

Wubeln.^ubbing,  für  8  $erf..  481 

9hibelnteig,  gelber  411 

9cubclnteig,  getoötmlicber  411 

«Nubelnteig,  $u  nacfygemacfyten 

SRafaroni,  bie  in  ©Uppen  ob. 

alfl  9Ref)ljpetfe  ju  geben  finb  412 

Wufe.@uppe  mit  9Kilcf)   55 

Wu§-$ubbing   50ß 

9iu§»(£reme,  falter,  compafter, 

ober  9hifc.<ßubbing   526 

9cufjtorte  mit  ©djneemujs  684 

•^ubbirtg,englifd)er,  $um» 

berling  genannt,  für  4$erf.  495 
Odjfenbraten  im  Ofen  ober  in 

einer  $ortenpfanne   613 

Dorfen*  ober  SRinberbruft  mit 

ber  Ärufte   115 

Ddjfenbraten  im  Ofen  ober  in 

einer  Xortcnpfannc   613 

Ockfen*  oberSRinberbruft  mit  ber 

Trufte   115 

Ockfen  •  (f arben abe ,  qcf cfjmorte 

auf  SBiencr  Brt   376 
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Odjfenfleifdf,  gefigmarte*,  für 
ß  $erfonen   377T 

Ocfifenffeifd)  in  furjer  Eritye 
fräftig  ju  f oefcn  325 

C$fenf)acft   12£ 

Oaifentlopffleifdi,  für8^erfonen  318 

Cd)temnaul«©alat   642 

Dcbfen«9Jcürbebraten  a  la  Braise 

(filet  de  Boeuf)   tffi 

Ddjf  en«9Jcürbebraten  mitRagout 

Monglas)   122 

Ddjfen-Sauerbraten   124 

Dcbjcn-Sdunorbraten   123 

Dorfen  •  Schmorbraten  (Boeuf 

braisee   377 

Dcbfenfdjtoana-Suppe,  (beutfaV 

SRanier   12 

Odjfenfdjroanv  (©teert«)  ©uppe 

auf  engl.  Lanier,  für  24 bi$ 

30  ^erfonen   1Ä 

DeMenjunge,  geräucherte  .....  17» 
Oc^fenjunge,  frijä>e,  &i  fodjen, 

ju  faretren  unb  ä  la  Braise  178 
Cdtfenjunge,  geräucherte  ober 

gepöfelte,  in  Sonfomme   18Q 

Ca^feniungen.^aftete,  frifäe,  für 

8—10  $erfonen   58£ 

Dlioenfauce   21& 

Dmeletten-Sluflauf,  |für  12  $erf .  650 
Omeletten,  fleine  aufgerollte  .  423 
Dmeletten.^ubbing,  für  8—10 

^erfonen   428 

Omeletten-Souffle  (franjöfifcb) .  65» 
Omeletten  oon  SBei&brot  (fcrme. 

ritter)   424 

Omelette  naturel  425 

Omelette  mit  ÄatbSnieren  425 

Omelette  mit  ®d)infen  425 

Dmelettte  mit  Trüffeln  42* 

Omelette  mit  geräuchertem  Sad)3  425 
Omelette  mit  feinen  Kräutern  425 

Drangen«(£reme   729 

Orangen » <£reme  in  formen 

(falter  ^ubbing  genannt) ,,.  P 

Drangen»Shieh«n   686 

Drangen  >  Tübbing ,  gebad euer, 

für  10  ^erfonen   490 

Drangen«©auce,  falte   28Ö 

Orangen»©auce,  füfje   542 

Orangen-Sauceju  ftlei)chfrciien  214 
Orangen«©uppc  für  ftranfe. . .  91 
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SPa^lerbfcn,  junge,  in  ©lea> 

bofen   750 

Pain  de  Volaille  ober  HbetaYbe  153 

Pain  massitiana   154 

Pain  oon  Ddjfenmaut   IM 

Pain  oon  ^Rebhühnern   154 

Varianten ti'Xoxte   671 

$afrfv<5emmel  (Dfterbrot)  ....  121 

sMtet#en,  falte,  mit  «nchooiS  149 

s£aftetcben,  falte,  öon  ©arbeiten  148 
$aftetqen,  falte,  oon  gefönter 
geräucherter  Dc^fenjunge  ober 

©djinfen    15Q 

Sßaftetchen,  falte,  0.  geräuchertem 

8ad)3   148 

$aftetchen  oon  Huftem   lf>0 

Sjkftetchen  oon  gebratenen  ober 

gefochten  ftifchen   142 

^aftetdjen  oon  jungen  $ühnern  144 
^aftetdjen  oon  Mal b«-  ober  Wo 

flügelbraten   145 

^aftetchen  oon  Srammet$oögeli£l4ä 

*Paftetchen  oon  $Teb3«ftarce . .  1  in 

Sßaftetchen  oon  'rifdjem  Sachs.  147 

sjtoftetchen  üon  SRebhütjnern . . .  145 

^aftetdjen  oon  Xauben   144 

hafteten,  große  loarnie  unb  falte, 
oon   lotlbem  unb  jahmem 

SIcifd)  unb  ©eflügel   563 

hafteten,  f leine,  bie  gleich  nach 
ber  ©uppe,  jum  grifyfHUf 
unb    jum   ftbenb  gereicht 

werben   142 

hafteten   oon  Äapaunen,  für 

lß  ^erfonen   57ß 

hafteten  oon  geräuchert.  Dchfen- 
jungen  m.  i talien if dien  SRafa« 
roni,  auch  Ochfen»2Rafaroni' 

^aft.  genannt   6Q5 

haftete  oon  Äalbfleifd),  für  lß 

^erfonen   all 

^aftinafen  $u  fochen   332 

^erOauch'Sauce   211 

^eterfilie,  auflgebaefene,  $um 
Qforniren   131 

^3eterftlien«Sauce   218 

$eterft(iemourgeln  xu  fochen  . .  333 

ijjfannfuchen,  echte  Berliner  . .  ZQ9 

^fannfuchen  (SHrfcbenO   421 

^fannfuchen  oon  SBei&brot  _^2I 

^[annfudjen  oon  3miebacf   427 

"^fannfuchen      baden   42ß 
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$fannfudjen  (3n>etfchen-  ober 

Pflaumen.)   428 

$feffer-©auce   215 

«ßfirfiche  in  fluefer   153 

^firfiche  in  ©ledjbofen   745 

Pflaumen,  grüne  (SReineclaube*) 

in  ©ranntioein   IM 

Pflaumen,  grüne  (SReineclaubeä) 

in  3ucfer   747 

^flaumenfuppe    Iii 

$icfle*©auce   213 

$ie£  oon  Miiabarber  mit  ober 

Stachelbeeren   662 

$irocfen   m 

^iroefen,  ein  rufftfe^er   719 

Sßirocfen  in  9cubelteig   412 

$iftaftien*  ober  ©rünbonnerftagä- 

Xorte   672 

^iftajien^ubbing,  falter,  ober 

compafter  ßreme,    für  12 

^erfonen   521 

^locffincfen,  Hamburger  

$lum-$ubbing  beutfeher ,  für 

12—16  ^erfonen   411 

$lum«$ubbing,  englifcher,  für 

12-14  ^erfonen   417 

$(um*$ubbing  mit  Weit,  ober 

halber   $fum*$ubbtng  ge- 
nannt, für  12—16  $erfonen  418 
$o(enta,  italienifche,  ((Sried  oon 

türfifchem  Seiten)    411 

$olenta*©trube(n,  italienifche  .  114. 

^olnifche  Suppe   22 

Pommes  d'amaur-  ober  Siebet 

Slpfelfuppe   8ö 

Sßoptton  Oon  jungen  i?übneru 

mit  Champignon*,  Tylciicti  ob. 

ftarceranb,  für  12  $erf.. . .  460 
$opiton  Oon  Äapaunen,  mit 

einem  SReiäranbc   460 

$ortu(acf,  SRehlbau  u.SRangolb 

au  fochen   281 

fotogen  103—108 

$otage  4  la  reine   93 

$otage  oon  ober  mit  ttuftern .  9ß 

$otage  üon  ftifchen   91 

$otage  oon  Hühnern  mit  9iei4  93 

$otagc  oon  Strebten   9Z 

$otage  oon  Stufen  ober  jungen 

$ütmera   95 

$otage  oon  SHufcheln   92 

$otage  oon  ^Rebhühnern  ober 

Sauben,  für  16—20  $erf . . .  94 
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1jßrin$effiii'£ebfud}en,  met&e . . .  6Ü6 

^rünelleu.Suppe     IS 

iPrüneflen-Suppe  für  5ha  it f e . .  dl 

$ubbiug,  böljmtfdier   192 

Tübbing,  idjtüäbijdicr,   für  12 

$erfonen   426 

v43ubbing$,  falte  unb  compacte 

<£reme£   Dil 

Tübbings,  manne   412 

Buffer   Hl 

Buffer  ober  Xopffudjen   712 

Buffer    ober   £opffud)eii  mit 

SRattbetti   113 

Buffer  o$ttf  (Eier   Iii 

Sßunfayfluflauf   655 

Sßunfdj,  gtMuöl)ulicf)er   765 

Sßunfcf),  taltcr   769 

$unfd)'8auce    544 

^unfet),  oerebclter   766 

<j$uree  oon  (Ilmmpignon*   336 

$uree  oon  ©djnepfen   153 

$ure  o.  SBurjeln  ober  Karotten  297 

Cvuappen,  gebratene   262 

Ouappen  mit  SRatym  geftobt  . .  263 

Ouappenfuppe   31 

Guappenfuppe  anberer  9trt' ...  31 

Cuappcn      fodfeu   262 

€uittcn.@clee   135 

Guttten  in  $uder   146 

Cuitten^ubbing,  für  16  $erf.  UÜ 

CUiitten-SDcarmelabe   759 

duitteii'Sauce   554 

Ouitten-Xorte   6£3 

9tabi$d>en  $u  fodjen   289 

fflagout*   442 

tRagout,  feinet  (Salpicon)  $ura 
füllen   ber  (Soquillen  unb 

fteinen  hafteten   462 

SHagout,  feines,  Don  Salbäbraten 

auf  ber  ednlffel   469 

dl  ag  out,  feines,  üon  Kalbsbraten 

mit  Gfyimpigrtoni   468 


iHagout,  feines,  oon  £alb$juna,e, 
in  Dociton  mit  einem  JHeis- 
ranb,  für  12  Sßerfonen  452 

Ragout,  mclirtes,  an  fteinen 
'ot  Iber)  pieken   453 

Ragout,  geroöfynliaVö,  0.  Kalbs- 
braten  463 

Ragout,  meltrtes,  mit  Garn  iL 
aufgelegtem  töanb  o.  $ole;;ia  4M 
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Ragout  0.  f r i i rfjem  Sammäbraten  464 
9iagout   oon  Hatynenfämmen, 
leichterer  SIrt   459 

Ragout  oon  ©eflügelreften  . . .  465 

&)  $on  SRebrjütmern   466 

b)  „    ©dmepfen   466 

c)  „   ftafanen   466 

d)  „   Serben   466 

e)  „   ^ecaffinen  u.  Juten  466 

SHagout  oon  Hammelbraten  für 
geroöfmlidj   469 

Ragout  oon  Hammelbraten  mit 
Gtyalotten  ober  ^erljioiebeln  471} 

SHagout  oon  Hammelbraten  mit 

ßfyampignonä   470 

Ragout  oon  Hammelbraten  mit 

Surfen   470 

Ragout  oon  Hammelbraten  mit 

Äapernfauce   470 

Ragout  oon  $albd$uuge  mit 

Ö^ampignond  456 

9?agout  oon  Äalfuten  ($uter)  462 
ÜHagout  Oon  ßammäbraten  . . .  463 

Ragout  oon  Dc&fenmaul   380 

Ragout  oou  SHebljütjnern  für 

16  *Perfonen   465 

Ragout  oon  Sc^ioein^ungen, 

©dmau^en,  Oberen  u.  Pfoten  411 

Diagout  oon  SBilbflein  467 

SHatJnvSid   761 

9taf)m.3ü$  auf  furjere  Hrt . . .  125 

9tarmtüöfee,  füfje   1Q1 

9ia^m-9tubeln,  faure    415 

«RabmtörtaVn    6M9 

9ial)m«$orte   615 

föafjm^derfringel   692 

9iapüntyd)en*<5alat   647 

SHaudjfleif  dj,  Hamburger  $.  f  oa)en  179 
9kbl)üfmer,  frifdje,  in  VLfyidt, 

für  24—30  fcerfonen  406 

9ieb&üfmer  in  «fptft   4Q6 

9iebl)üljner-$aftete,  für  8  $erf.  577 
Webl)üb,ucr.$aftete,    falte,  für 

20—24  $erfonen   601 

Sleb^ner-Suppe,  für  12  <ßerf.  24 

9legenten.®emüfe,  ein   337 

Regenten-Sorte   671 

9ieb«   ober   ^irfc^bruft,  eine, 

farcirt  gu  bämpfen   209 

Stefjfeule  am  6pie§  gebraten  .  615 

ttefi.^aficte,   574 

fflebrücfen,  am  Spiefj  ju  braten  615 
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«eb,rüden  ob.  «cbfeute,  d 'Amo- 
rette, glacirt   208 

«eiä-Sluflauf,  für  6—8  $erf.  652 
Weis b( unten  («eiSme  1)1  im.SBetn  43Q 

«eiäblumenfuppe   89 

«cid,  («öfjmiföer  ober  «um.)  433 
«etSbrei  (bider  «eis)  mit  2Ritd)  428 

«eübrei  mit  «epfetn   429 

Weidbrei  mit  ©ein,  für  12  bi* 

16  ^erfonen  42ü 

«ei$  Ereme,  fall  ,  attailänbifdjer  434 

«eis  (fcaoanefer)   4^2 

«eidflöße   103 

«eiämebjbrei  mit  3Jcild)   429 

«ei$meb,t-$ubbing,  marmorirter, 

m.Gbocolabc,  f.  10— 12$erf.  4SI 
«ei$meb>  («eigblumcn.)  9?ubb., 

für  12—14  «ßerfonen  481 

«eid-^ubbing,  für  lfi  ^erfonen  48J 
«eiS-Üßubbing,  gebadener,  für 

14  ^erfonen  483 

«eiS-^ubbing,  fatter,  mit  ©ein  532 
«eiS-^ubbing,  fpa n n'dicv,  I onna 

9Haria)   484 

«eigftrubetn   114 

«eiäfuppe,  burd>gefcf)Iagene,  für 

8  ^erfonen   63 

«eidioafferfuppe   63 

«eidroelgen  jum  Xrinfen  für 

ftranfe   93 

«inberbruft,   gebämpfte  a  la 

Borgria   17f> 

«inbfleifcb, ,   gebämpfte« ,  für 

12  ^erfonen   316 

«obert.Sauce   221 

«odjen  flu  braten   212 

Stoßen  $u  fodjen   211 

«oggenbrot-£ortc   669 

«oggenbrot-^ubbing,  f.lü^crf.  416 
«ofenbrötcfyenjumflufberoalren  62 

«ofen-gi«   162 

«ofcnfol)l  $u  foeben   310 

«ofen-$ubbiug,  für  6  $erfonen  502 
«ofetten,  bei  5Befn  ju  geben  .  691 
«oftbeef,  ein  gute«,  ju  braten  612 

«otbebeet  ei^umadjen   152 

«ottjiüein-©elee   233 

«ottjioein'Äaltefdjate   36 

Motnmein- Sauce,  beut  jene   542 

«ottytoein-Sauce,  fron äöflfdje . .  542 

«oulabe,  fatte   560 

«oiilabe,  falte,  oon  ©nten,  ftal- 

futeu  ober  #übnern  561 


6«tr 

«ouletten,  farcirte,  für  12  ^er- 
füllen   378 

«ouletten,  farcirte,  oon  fialb« 

fleifdj   382 

«ouletten  oon  Drfjfenfleifdj,  für 

10  ^erfonen   319 

«üben,  braune  gefodrte  322 

•«üben,  «utfelb'fcbe   326 

«üben  (fterbft-  unb  ftelb-)  auf 

anbere  Slrt   323 

«üben  (£crbft.  unb  $clb-)  .  . .  323 
«üben,  ^ärfifdjeoberfceltotoer  325 
«üben   mit  ftammelfleifcb,  in 

einem  £opf  gefodjt   323 

«übenfuppe,  SHärftfebe   45 

«üben ,  Dtter«berger ,   gelbe , 

tauge   325 

«üben  (3uder'\  fleine  gelbe 

gefodjt  325 

«übftiel-©cmüfe,  feine«  

«übrei,  gute«,  ju  bereiten  .  .  .  420 

«üljr.&ier  für  gemöbulid)  422 

«übr-Sier  mit  Sttetttourft  ober 

Sdnnfcn  121 

«ü^r.©er  mit  Obft.  ober  @e- 

müfearten   430 

«übr-<£ier  mit  Spargel,  ©turnen- 

fohl  ob.  frifeben  (Öjampignon«  421 
«übr<£ier,  füfce,  al«  Sfteblfpetfc  422 

«um-^ubbing,  fattcr   532 

«umfteaf«  oon  Dorfen,  aueb, 

«inb«carbonaben  genannt  .  ■  359 
«ufftfdje  Suppe   13—14 

®ago-$ubbing   484 

Salat«   63i» 

Salatftengeln  al«  Spargel  288 

(Salat  oon  SJrunnenfreffe  614 

Salat  ju  fodjen  281 

Salep  in  TOila)   5ß 

Salmt)  oon  «eb^üfmern    4l>2 

Salmtt  oon  ftafanen  402 

Salj-,   Sauer-   unb  Pfeffer- 

(Surfen,  eingemachte   II* 

Sanbarten,  gefodjte  251 

Sanb-Xorte   66£ 

Sa  r  bellen  in  tat  franjöfifc^er .  .  .  642 

Sarbrflenfauce   216 

Sauce,  falte,  pifante   226 

Sauce,  einfache  toetjjje   210 

Sauce,  einfache  braune    21  o 

Sauce  bearnoite   218 

Sauce  financi£re   221 
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Saucengeridjte,  Heine,  bie  auch 
ali  Seilagen  au  ©emüfen  ge» 

geben  »erben   875 — 387 

Saucen,  falte,  AU  ttfpift*  oon 
©eflügel.  allen  Sorten  gähnten 
unb  mitben  ($feif$e*,  nrie 
auch  au  falten  SKfchfpeifen  226-230 
Saucen,  füge ,  au  Tübbing*, 
STOe^fpeifen  unbÄlö&en  540—556 

Sauce-9tome!abe   225 

Sauce  oon  troefenen  Äirfchen  .  542 
Sauci$cf>en»SBürfte   au  braten 

unb  au  fdpnoren   370 

Sauerampfer  auf  franflöftfcheSlrt  283 

Sauerampfer  einzumachen  751 

Sauerampferf  uppe   51 

Sauerampfer  au  f  oeben   282 

Sauerbraten,  Boeuf  k  la  mode  377 
■3a  u  er  fohl  auf  einfache  9Irt . . .  319 
Sauer fol)l,  bic  Zubereitung  be$ 

eingemachten   321 

Sauenofjl,  frifehgemaehter  318 

Sauerfoht  mit  (feiten  32Ö 

Sauerfohl  mit  Sieb«  ob.  2fetb- 

hüfmern   321 

Sauerfohl,  rotier   318 

Saooiefohf,  farcirter   3D8 

Saooiefofji,  gebämpfter  308 

Saüoie«  ober  toeißer  Äoljl  mit 
töahm  ober  SRilch  geftobt . .  302 

Saooiefohf  au  formen  301 

Sehaltbierfuppen   34 — 41 

@ef>aum»£onfect   700 

$affelbe  mit  9Wanbeln  700 

Schaum»Omeletten  426 

Sa>eflfifcbe  au  braten   266 

$>iefelben  au  bämpfen  266 
$iefelben  au  fodjeu  265 
Schicht baumtor tc  in  einer  ^orm 

gebaefen   681 

Sdjidjt.Jorte  676 

Schilbfröten.^aftete,  echte  588 

Sd)ilbfröten«Suppe,  echte   34 

Schinfen,  geräucherter,  in  (Eon» 

fommä   199 

Sdjinfen»$aftete,  b.  marm  feroirt 
mirb  0.  geräuchertem  Steinten, 
ber  gelocht  ober  gebämpf t  baju 

oorbereitet  wirb   603 

Scbinfen.^aftete,  falte   5Ü2 

$>tefelbc  anb.  Art  604 

Schnäpel,  gefönte   251 

Schnäpel,  au  braten  257 


6eitr 

Sdjnäpet  *u  einer  marinirten 

falten  Speife  au  bereiten  . .  236 

Schneebäöe'®ebacfene$   706 

Schneebälle  anberer  91rt   707 

Schneehühner  au  braten   624 

Scbnccmufe-^ubbing,  faltcr  ge' 

fchlagener,  für  14  $erf.  ...  531 

Schnepfen  in  ttfpift   406 

Schnepfen  au  braten   621 

Schnittbohnen,  cingem.  (türfifche 

Söhnen)  au  fachen   304 

Schnittbohnen  (türfifche  Sofyten) 

einzumachen   751 

Schnittbohnen  (türfifche  lohnen) 

au  foa>en   301 

Schnittbohnen   in  Sledjbofcu 

einzumachen   751 

Schnittlauch'Sauce   217 

Schnitt'  unb  grünen  Sproffen* 

fohl  für  gemöhnlich  au  fochen  285 

Schoflen  au  braten   263 

Schoflen  au  foä)en   26S 

Schuhfohlen   61i3 

Schüffel.«fpift  ton  Karpfen  . .  237 
Schüffel»9lfpift*   oon  Aungen 

unb  ärebfen,  für  16  $erf.  .  269 
Schüffel'JRagout,  feine«  oon  Gfc» 

flügel   411 

3  chnjar;,)"  au  er    AU    Jochen  für 

Haushaltungen ,    in  benen 

nicht  cingeichlarhtet  mirb.  . .  386 

Schmebifdjer  Tübbing    491 

Schmeinefleifch  frifch  gef  chlacbteteä  385 
Schmeinen,  ^rleifc^  oon  jahmen, 

aU  SBilbpret  au  bereiten ...  385 

Schmeindgehacft   121 

Schroeinäfopf,  farcirter,  nrilber 

ober  jahmer   551 

Schmeindrippen ,  auf  ruffifche 

«rt  gefüllt   19S 

Sdjroeinärippen,  gefüllte,  auch 

Scheflrippen  genannt   IUI 

Schroeinärurfen ,   k  la  Braise 

marinirt.   1Ü4 

SchmeinSfdjinfen,  geräucherten, 

}u  fodjen   IM 

Denfelben  au  baefen   200 

SchioetnSfdunfen  auf  geiuöhn- 

lidje  «rt  ju  brater   61A 

Schmeinifchinfen,  marinirter. .  135 

Schmeinsfchinfen  gebratener  . .  195 

Schmemmflöfee   100 

Sdjroemmflö&e  anberer  9lrt  . .  100 
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©chmemmflöfje,  gewöhnliche  . .  100 
©ajmefer  (SJHlchfleifch),  au$ge« 

baefene   370 

©chroefer^aftetchen   IM 

©chn>efer«9lagout  mit  Jahnen« 

fämmen  ober  §afmenfamm« 

9iagout  458 

©chroefer-SRagout  bon  geftuef ten 

©chroefer  4M 

©eefohl  gu  fochen   312 

Seejungen,  gebratene   221 

©eejungen  auf  Hamburger  2frt  220 
©eejungen  auf  eugtifche  2lrt. .  270 
©eejungen  auf  fran^öftfe^e  31rt  2Z1 
Seezungen  Soles  aux  gratins  221 

©ee$ungen  $u  fodjen   269 

(Sellerie  als  ©emüfe  geftobt  . .  333 

©eflerie,  farcirter   299 

©eflerie,  gefüllter   299 

©eüerie«©alat   646 

©enfgurfen  (Slaia)   750 

©enf»©auce   221 

©enf«©auce  anberer  Ärt   222 

©ol»(£ier  $u  fochen   III 

©ommer'©uppe(Potajrejulienne  8 
©ouffleS  unb  $ie8  ($ati*) ....  656 

©otja  einjumachen   252 

©panferfel,  ein,  $u  ictilacbten, 

öoraubereiten  unb  &u  braten  203 

©panifdjer  SBinb   699 

©pargel  für)  gefdmitten  geftobt  290 

©pargel  mit  Srbfen   291 

©pargel  mit   jnngen  gelben 

2Bur$etn    290 

©pargel-©alat  645. 

©pargel»©uppe   42 

©pargel  &u  fod)en   289 

©pecfflö&e   102 

©peifen,  falte,  ton  berfduebenen 

ftrudjtfäften  432 

©püfen,  ba$,  be*  @eflügetf . . .  389 

©piegel«(£ier  419 

©picgel-(fier  mit  Unterlage...  420 

©pinat  280 

©pinat  k  la  Gräfin  geftobt. . .  281 

©pinat  at*  ®emü>   283 

©pinat  mit  Sauerampfer  282 

©pinat  nac^  einer  anbern  ®rt  281 

©port.©teaf   352 

©prift.  u.  eifen.föebacf encö  701—712 

©prifren  anberer  Ärt   205 

©prifcenftrauben   202 

©prifrgebaefene*   704 


©prifcalafur,  toeifee  665 

8 praffe lifo  1)1  jungen,  ju  braten  285 
S tacfjelbccrcn  aU  (£reme*(£ompot  628 

©tachelbeeren«(Eompot  62Z 

©tachelbeeren«6i$   ISk 

©tacket beeren,  grüne,  in  3ucfer  242 

©tad>elbeerengrüfre   438 

3 tadiel beeren  ,    unreife,  in 

Eouteiflen   242 

©tadjelbeeren-Äaltefchale   *3 

©tachelbeeren«©auce  545 

©tachelbeeren«©uppe   Z2 

3>iefelbe  anberer  «rt  22 

©tacbefbeeren-Iortc   674 

©tangen«©pargel  in  ©lechbofen 

einjumachen   750 

©tärfe-^ubbing,  für  6—8  $erf .  491 
©tärfe*$ubbing ,    fader ,  mit 

Sflanbeln  für  10  $erf   524 

©tärfe  •  Tübbing ,   fairer,  mit 

SBanifle,  für  8  ^erfonen  ...  525 
©teefrüben  mit  Srleifch  in  einem 

£opf   323 

©teefrüben  auf  eine  feinere  9lrt  324 

Steinbutt  $u  foct)en   268 

©rein«  unb  Bachforellen  blau 

*u  fod)en  248 

©ttnte  ju  braten  222 

©tinte  au  tochen  222 

©toeffifeh  ju  focr)en   2Iä 

©tocffifcr)e  auf  anbere  Ärt  ju 

f  orten   215 

©tocfföcfje  ju  mäffern  u.  einju- 

meieren   214 

©töre  ju  fod)en   263 

©tör,  geräucherter,  in  $apil!oten  251 

Strubeln  Siener   114 

©tut)ren-©uppe,  für  8  $erf onen  32 
©tuhren»©uppe  auf  anberefcrt  32 
©tuhren>©uppe  für  Äranfe  ...  33 

©rühren  ju  braten   233 

©rühren  ju  bämpfen   233 

$iefelben  ju  [toben  .  233 
©ül&e  u.  SH  ou  laben  0.  toilbem  ob. 


§ahmem  ©chnjeinÄf  opf  ic.  556 — 563 
©ülje  Don  ©änfen  ober  Snten  559 
©ül$e  bon  toilbem  ©chroeinäfopf  558 
©ül$e  oo n  mtjmem  ©djmeindf opf  559 


©uppe  ä  la  reine   93 

©uppe  mit  gefüllten  (Zitronen, 

für  8  $erfonen   28 

©Uppen,   ttorfenntnifs  jum 

©ouitlon-  unb  Suppenfocoen  1 
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Seile 

Suppe,  rufftfdje  (Sutanforo  auf 


ruffifd)  genannt)   14 

Suppe ,   rufftfe^e ,   f  ©genannte 

«oft-  unb  Ä'aftfuppe   15 

Suppe  oon  Siefbeeren  (Reibet* 

beeren)   75 

Suppe  oon  frifdjen  fttieberbeeren  81 
Suppe  0.  f ri)'aVn  SRoen  blättern 

ober  föofenbrötehen   62 

ouppe  Don  GBerftengraupen ...  88 
Suppe  oon  gefcfyalten  frifcfjcn 

ämetfdjen   Iß 

Suppe  oon  getroefneten  Reibet* 

beeren    15 

Suppe  o.  fletr offne ten  8roelf dien  72 
Suppe  oon  ©raupenfeim,  für 

4  ^erfonen   88 

Suppe  oon  $aferf  eint,  für  Äranf  e  9Ü 

Suppe  oon  9Raifirf4en   IS 

©Tippe  Oon  tr oefen cn  lieber. 

beeren   82 

(Suppe  oon  troffenen  #irfd>en.  TS 

'Safel-Salmt)  oon  Schnepfen.  4Ü2 

Xa)tf)enrrebfe  *u  fodjen   277 


Sa u De u  Tvrt ca ff ee  mit  Champig- 
nons ober  Spi t morrfieln . . .  448 
Sauben  im  Dfen  ober  in  ber 

Sortenpfamte  ju  braten  . . .  621 
Sauben.^aftete  für  14  $erf. . .  579 
Dauben-Suppe ,  für  8  $erf . . .  23 
Setg,  abgerührter,  ober  abge* 
brnnuter,  bei  Reigern  SBetter 


ju  gebrauten   565 

Xeiii,  fetner  abgebrannter,  &u 

hafteten,  Sorten  unb  $ei$  .  665 
Seig,  gebrannter,  grober,  ju  auf« 

gefegten  %a\tetot   566 

Sf)eetud>en,  Heine   691 

% i mbo u le,  eine  bem  V ol  au- ven t 

afjnlidje   594 

Sofaierfauce   545 

Sorna t ten-  ob.  pomme d'amour- 

Sauce  mit  Bouillon  222 

Korten,  SSorbemerfuug  ba$u  . .  666 

Sorte*  d'amour   682 

Sorte,  fiinjer  673 
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